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halden) 24.  —  Peptische  Verdauung  (Lawrow)  602;  desgl.  Endprodukte  (L.  Langstein) 
37 ;  desgl.  des  Leimes  (W.  Scheermesser)  30.  —  Verdauung  des  Kaseins  (E.  Fischer  und 
E,  Abderhalden)  600.  —  Wirkung  von  Hundemagensaft  auf  Hämoglobin  (S.  Salaskin 
und  K.  Kowalevsky)  333.  —  Antialbumid  (Th.  Rotarski)  26.  —  Löslichkeit  der  Stick- 
stoffsubstanzen der  Futtermittel  in  Pepsin-Salzsäure  ( J.  Volhard)  604 ;  desgL  der  Be- 
standteile des  Hammelkotes  (C.  Beger)  339.  —  Peptone  (M.  Siegfried)  26;  Pepsin- 
Fibrinpepton  (C.  Borkel)  26 ;  Antipeptone  (Fr.  Müller)  27.  —  Koagulierende  Wirkung 
der  Enzyme  auf  Peptone  (N.  A.  Sacharow)  600.  —  Plastein,  lösliches  (W.  W.  Sawja- 
loff)  601.  —  Pankreatische  Verdauung  der  Eiweißkörper  (E.  Fischer  und  E.  Abder- 
halden) 28;  (Lawrow)  602;  desgl.  des  Kaseins  (E,  Fischer  und  E.  Abderhalden)  600; 
desgl.  des  Leimes  (R.  Krüger)  27. 

Enzyme  (Fermente):  Theorie  der  Wirkung  (V.  Henri)  339.  —  Umkehrbarkeit 
der  Wirkung  (A.  C.  Hill)  608.  —  Ferment-Reaktion  und  Wärmetönung  (R  O.  Herzog) 
32.  —  Nomenklatur  (E.  O.  v.  Lippmann)  333.  —  Intracelluläre  Fermente  (M.  Jacoby) 
616.  —  Fibrinferment  (C.  A.  Pekelharing  und  W.  Huiskamp)  28.  —  Proteolytische 
Enzyme  (R.  O.  Herzog)  602;  neben  Lab  in  Pflanzen  vorkommende  (M.  Javillier)  334. 
—  Proteolytische  Wirkung  der  Darmextrakte  (E.  Weinland)  616.  —  Trypsin  in 
Handelspepsin  (E.  Bourquelot  und  H.  H^rissey)  37.  —  Antipepsin  (H.  Sachs)  603.  — 
Trypsin,  Wirkung  (K.  Mays)  28.  —  Beeinflussung  durch  Protoplasma- Gifte  (R.  Kauf- 
mann) 617.  —  Autoly tische  Wirkung  der  Leber  auf  Gelatine  (J.  Amheim)  608.  — 
Vorkommen  von  Uracil  bei  der  Pankreasautolyse  (P.  A.  Levene)  36;  desgl.  im  Tier« 
körper  (A.  Kossei  und  H.  Steudel)  36.  —  Einflüsse  auf  Zustand  und  Menge  der  Fer- 
mente im  Pankreassaft  (J.  J.  Lintwareff)  618.  —  Endprodukte  der  Hefe-  und  Pankreas- 
Selbstverdauung  (Fr.  Kutscher  und  Lohmann)  29;  (F.  Baum)  616.  —  Pankreassaft, 
Eigenschaften  (L.  Popielski)  617.  —  Fällbarkeit  der  Pankreasfermente  durch  Alkohol 
(H.  M.  Vernon)  604.  —  Labmolekül,  funktionierende  Gruppen  (S.  Korschun)  30.  — 
Niere,  Biochemische  Tätigkeit  (E.  Gerard)  335.  —  Lipoly tische  Wirkung,  Mechanismus 
derselben  (H.  Pottevin)  605.  —    Glykogen  spaltendes  Ferment   der  Leber  (Fr.  Pick) 

606.  —  Den  Abbau  der  Polysaccharide  bewirkende  (E.  Bourquelot)  605.  —  Diastasen, 
Einfluß  der  Konfiguration  der  Glykoside  auf  die  Aktivität  der  hydrolytischen  (H.  Pot- 
tevin) 335.  —  Amylokoagulase  (J.  Wolff  u.  A.  Fernbach)  504.  —  Laktase  (E.  Bour- 
quelot und  E.  H6rrissey)  606.  —  Fermente,  Zucker  zerstörende  im  Tierkörper  (J.  Am- 
heim und  J.  Rosenbaum)  608;  desgl.  Gärung  erregende  (J.  Stoklasa  und  F.  Czerny) 

607.  —  Katalase  und  katalytische  Zersetzung  des  Wasserstoffsuperoxyds  (A.  J.  Loewen- 
hart  und  J.  H.  Kastle)  37.  —  Reduzierende  und  oxydierende  Fermente  (E.  Pozzi- 
Escot)  32,  335.  —  Peroxyde,  Rolle  in  der  Zelle  (A.  Bach  und  R.  Chodat)  37.  — 
Diastasen  und  Oxydasen,  kolorimetrische  Bestimmung  (H.  Alliot  und  E.  Pozzi-Escot)  31* 

Fette,  fermentative  Spaltung  (K.  Braun  und  E.  C.  Behrendt)  31.  —  Lecithane, 
Bedeutung  für  die  lebende  Zelle  (W.  Koch)  22.  —  Lecithine  aus  Pflanzen  (E.  Schulze 
und  E.  Winterstein)  609.   —   Anthesterin,  ein  neues  pflanzliches  Cholesterin  (T.  Klobb) 
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37.  —  Cholesterin   oder  Sitosterin  im  Maiskorn;   l^achweis  des  letzteren  (A.  H.  Gill 
und  Ch.  G.  Tufts)  47,  48. 

Kohlenhydrate,  Umwandlung  solcher  der  d-Reihe  in  solche  der  1-Reihe 
(W.  Küster)  33;  (E.  Salkowski  und  C.  Neuberg)  33.  —  Spaltung  der  racemischen 
Aldehyde  und  Ketone  (C.  Neuberg)  37.  —  Seliwanoffsche  Reaktion  auf  Ketozucker 
(H.  Rosin)  33.  —  Bestimmung  von  Phenylhydrazin  in  Hydrazonen  und  Osazonen 
(8,  Grimaldi)  35.  —  Glykolyse   im  Tierkörper  (J.  Arnheim  und  J.  Rosenbaum)  608. 

—  Verhalten  stereoisomerer  Substanzen  im  Tierkörper  (C.  Neuberg  und  P.  Mayer)  33. 

—  Studien  über  Inversion  (C.  Kullgren)  34.  —  Trennung  der  Zuckerarten  durch 
/?-Naphtylhydrazone  (A.  Hilger  und  S.  Rothenfusser)  337.  —  Einwirkung  von 
Säuren   und   Fermenten   auf  Polysaccharide   (E.  Bourquelot   und   H.  H^rrissey)  335. 

—  Pentosanhaltige  Stoffe,  Hydrolyse  und  Isolierung  von  Pen  tosen  (R.  Hauers  und 
B.  Tollens)  615.  —  Pflanzenschleime  (A.  HiJger)  614.  —  Glykose,  Verbindungen 
mit  Aluminiumhydroxyd  (A.  C.  Chapman)  611.  —  Mannose.  krystallisierte  inaktive 
(C.  Neuberg  und  P.  Mayer)  34;  Verhalten  im  Tierkörper  (dieselben)  33.  —  Sac- 
charose in  den  Pflanzen  (E.  Bourquelot)  611.  —  Melibiose  (D.  Loiseau)  612.  — 
Stärke,  Wirkung  von  Kalkhydrat  auf  gekochte  (A.  Capparelli)  636;  Hydrolyse 
durch  Säuren  (G.  W.  Rolfe  und  H.  W.  Geromanos)  336;  Maltose  in  den  Pro- 
dukten derselben  (G.  W.  Rolfe  und  T.  T.  Haddock)  336;  Abbauprodukte  bei  der 
Hydrolyse  mit  Oxalsäure  (H.  Dierssen)  35 ;  Schnelligkeit  der  Hydrolyse  durch  Diastase 
(H.  T.  Brown  und  J.  T.  Glendinning)  37.  —  Stärke-  und  Dextrin  Jodide,  Beziehungen 
der  Jod  Wasserstoff  säure  und  ihrer  Salze  zu  diesen  (F.  E.  Haie)  617.  —  Isomaltose 
(H.  Dierssen)  35.  —  Maltose,  Nachweis  kleiner  Mengen  neben  Glykose  (L.  Grimbert)  35» 
—  Glykogen  (E.  Pflüger)  610;  Darstellung  (E.  Pflüger)  610.  —  Erythrit,  Ein- 
wirkung von  Phosphorsäure  (P.  Carrß)  617.  —  Jalapin  (E.  Votoöek  und  Vondraöek) 
617.  —  Glykotannoide ,  neue  (E.  Gilson)  617.  —  Ovomukoid  und  Serummukoid 
(C.  U.  Zanetti)  328.  —  Chiton  säure  und  Chitarsäure  (E.  Fischer  und  E.  Andreae) 
330.  —  Hemicelluiosen(E.  Schulze  imd  N.  Castoro)  36,  613.  —  Einwirkung 
von  Säuren  auf  Cellulose  (M,  Gostling)  613.    —    Zitronensäure  (J.  Meyer)  612. 

Mineralstoffe:  Aschengehalt  von  Rohdrogen  und  Mischungen  (W.  Chattaway 
und  C.  G.  Moor)  37.  —  Phosphor,  Form  des  Vorkommens  in  Nahrungsmitteln  etc. 
(E.  B.  Hart  und  W.  H.  Andrews)  337 ;  organisch  gebundener  in  tierischen  Gew^eben 
(A.  L.  Percival)  609 ;  phosphorhaltiger  Bestandteil  der  Pflanzensamen  (E.  Schulze  und 
E.  Winterstein)  610. 

Ernährungslehre» 

Allgemeines:  Isodynamie-Gesetz  (Rubner)  222;  (C.  Voit)  222.  —  Ver- 
brennuDgswärme,  Berechnung  aus  der  Elementar-Zusammensetzung  (E.  Voit)  228.  — 
Brennwert  des  Sauerstoffs  bei  physiologisch-wichtigen  Substanzen  (O.  Krummacher) 
223.  —  Körpertemperatur-Schwankungen  bei  Umkehrung  der  täglichen  Lebensgewohn- 
heit (Fr.  G.  Benedikt  u.  J.  F.  Schnell)  224.  —  Chemie  der  Ermüdung  (H.  W. 
Harper  u.  M.  Holliday)  620.  —  Stoffwechsel,  respiratorischer  (J.  Rosenthal)  617; 
Wirkung  von  Duschen  und  Bädern  darauf  (M.  Rubner)  224.  —  Harnsäure,  Bildung 
beim  Menschen  (H.  C.  Sherman)  620.  —  Harn,  Veränderungen  nach  Muskelarbeit 
(G.  C.  Garratt)  622.  —  Einfluß  von  Nahiungsmitteln  auf  den  Hämoglobin-Gehalt 
des  Blutes  und  den  Wassergehalt  der  Organe  (J.  Tsuboi)  228.  —  Blut  im  Hoch- 
gebirge (H.  J.  A.  van  Voornveld)  622.  —  Schwefelhaltige  Stoff  Wechselprodukte, 
Herkunft  im  Tierkörper  (J.  Wohlgemuth)  621.  —  Resorption  im  Darm  (R.  Höber) 
620.  —  Fermente  im  Pankreassaf t,  Einflüsse  auf  dieselben  (J.  J.  Lintwareff)  618.  — 
Glykogenbildung  aus  Eiweißstoffen  (L.  B.  Stookey)  617.  —  Glukosamin  und  Chitose, 
Verhalten  im  Tierkörper  (P.  Cathcart)  622.  —  Fettspaltendes  Ferment  des  Magens 
(W.  Stade)  619.  — 
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Eiweißkörper,  Verdauung  im  Magen  (E.  Heinrich)  617;  desgl.  im  Magen 
und  Dünndarm  (E.  Zunz)  618;  Abbau  in  der  Leber  (Töpfer)  225.  —  Fette,  Rolle 
beim  Übergänge  des  Mageninhalts  in  den  Darm  (J.  J.  Lintwareff)  619.  — *  Fette 
und  Seifen,  Resorption  im  Dünndarm  (Gmeiner)  225.  —  Fett-Umsatz,  -Wanderung, 
-Infiltration  und  -Degeneration  (J.  Arnold)  228.    *— 

Kohlenhydrate,  Verbrennung  in  den  Muskeln  (O.  Cohnheim)  622;  Ein- 
fluß auf  die  Eiweißfäulnis  (8.  Simnitzki)  227;  RoUe  bei  der  Ausnutzung  unlöslicher 
Salze  (L,  Vaudin)  227.  —  Pentosane,  Verdaulichkeit  (St.  Weiser)  620.  —  Zucker 
und  Alkohol  (A.  Stutzer)  228.  —  Alkohol,  Einfluß  auf  den  Eiweißstoffwechsel  (R. 
Rosemann)  621;  als  Nährmittel  (E.  Duclaux)  228;  (W.  Caspari)  229. 

Gewürze,  Einfluß  auf  die  Magentatigkeit  (L.  R.  Korczynsky)  226.  —  Genuß- 
mittel,  Wandlung  der  Ansichten  darüber  (L.  Fürst)  228.  —  Erbsen,  Ausnutzung  bei 
weichem  und  hartem  Kochwasser  (A.  P.  F.  Richter)  228.  —  Kost  einer  Speiseanstalt 
(M.  Hamburg)  229.  —  Nährwertbestimmung  in  einer  Heilanstalt  (A.  Pulawski)  229. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  J.  König  529. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

Methoden:  Spezifisches  Gewicht,  Bestimmung  in  der  Greschichte  (H.  Schelenz) 
296.  —  Atomgewichte,  Bericht  der  Kommission  etc.  (F.  W.  Clarke,  K.  Seubert  u. 
T.  E.  Thorpe)  296 ;  (H.  Landolt  u.  W.  Ostwald)  622 ;  (Gl.  Winkler)  622.  —  Ele- 
mentar-Analyse ,  Bleisuperoxyd  als  Absorptionsmittel  (M.  Dennstedt  u.  F.  Hassler) 
623.  —  Kalorimetrische  Untersuchungsmethoden  (A.  Schlossmann)  624.  —  Maß- 
analyse, Einrichtung  und  Prüfung  der  Meßgerate  (W.  Schlösser)  637.  —  Menis- 
kus-Korrektionswerte für  Quecksilber  und  Wasser  (H.  Gockel)  296.  —  Titerstellung 
mit  Kaliumtetroxalat  (O.  Kühling)  636 ;  desgl.  mit  Natriumoxalat  (S.  P.  L.  Sörensen) 
636;  desgl.  in  der  Jodometrie  (H.  Ditz  u.  B.  M.  Margosches)  296.  —  Indikatoren, 
Bericht  der  Kommission  (G.  Lunge)  296;  Paranitrophenol  (A.  Goldberg  u.  K.  Nau- 
mann) 296.  —  Schwefelsäure-Titration  (W.  J.  Müller)  296;  (G.  Frerichs)  296;  (W. 
J.  Müller  u.  K.  Dürkes)  636.  —  Stickstoff,  Bestimmung  nach  Dumas  (R.  Bader 
u.  A.  Strohmann)  636 ;  nach  Kjeldahl  (F.  Kutscher  u.  H.  Steudel)  281 ;  (C.  Beger, 
G.  Fingerling  u.  A.  Morgen)  281 ;  (A.  Gregoire  u.  E.  Carpiaux)  282 ;  (O.  Kellner) 
625;  Bürette  und  Lösungen  dazu  (A.  W.  Bosworth  u.  W.  Eissing)  636.  —  Bestim- 
mung von  organischem  Stickstoff  neben  Nitrat-Stickstoff  (A.  Quartaroli)  281.  — 
Stickstoff- Bestimmung  in  Amiden  (F.  Müller)  283;  desgl.  in  Hydrazonen  und  Osa- 
zonen  (J.  Milbauer)  625;  desgl.  in  Nitraten  (Ch.  Porcher  u.  M.  Brisac)  282;  (P. 
Liechti  u.  E.  Ritter)  282;  (A.  Wohl  u.  O.  Poppenbei^)  283;  (Debourdeaux)  626; 
(Th.  Pfeiffer)  626.  -  Ammoniak-Bestimmung  (A.  Schittenhelm)  283;  (C.  Reichard) 
626;  (E.  Riegler)  627.  —  Biuret- Reaktion  (E.  Schaer)  284.  —  Amidogruppe^ 
Charakterisierung  mittels  Phosphormolybdänsäure  (F.  Seiler  u.  A.  Verda)  628.  — . 
Fett,  Bestimmung  in  tierischen  Geweben  und  Futtermitteln  (Th.  Pfeiffer  u.  R. 
Riecke)  283*.  —  Zucker,  Reaktion  nach  Fehling  (E.  Schaer)  284;  Veränderung 
der  Fehling'schen  Lösung  (K  Rosen  thaler)  629;  Versuche  über  die  Bestinmiung  (G. 
Sonntag)  285 ;  (F.  Duch&cek)  629.  —  Jodometrische  Zucker-Bestimmung  (M.  Buisson) 
287.  —  Verwendung  von  Quecksilbernitrat  zur  Klärung  (G.  Patein  u.  E.  Dufau) 
287.  —  Kolorimetrische  Bestimmung  kleiner  Mengen  (Ventre)  286;  (H.  Pellet)  286. 

—  Stärke,  Bestimmung  in  pentosanhaltigen  Substanzen  (St.  Weiser  u.  A.  Zaitschek) 
630.  —  Pentosane,   Bestimmung  (B.  Tollens)  287;  (E.  Unger  u.  R.  Jäger)   288. 

—  Rohfaser,  Gewinnung  mit  Natriumsuperoxyd  (A.  Duschetschik)  631;  Bestim- 
mung nach  der  Weender  Methode  (H.  HoUdack)  631.  —  Organische  Säuren, 
Erkennung  durch  die  Toluidide  (H.  Scudder)  289.  —  Weinsäure,  Nachweis  (J.  N. 
Brönsted)  290;   Bestimmung  (F.   W.   Richardson  u.  J.  C.  Gregory)   290;   (A.  Born- 


'•  5Sl^-]  InhÄltsverzeichnis.  IX 


trager)  291.  —  Zitronensäure,  Bestimmung  (V.  Oliven)  292.  —  Essigsaure,  Flüchtig- 
keit wässeriger  Lösungen  (W.  Chattaway)  292.  —  Ameisensäure,  Bestimmung  (M. 
Wegner)  632.  —  Gerbsäure,  Bestimmung  (W.  Crouzel)  288 ;  (P.  Feldmann)  289.  — 
Alkohol,  Spez.  Gewicht  von  Mischungen  mit  Wasser  (H.  Wittenet)  296.  —  An- 
wendung der  „Erhitzungstemperatur''  in  der  Alkoholometrie  (Bordier)  293.  —  Alde- 
hyde, Reaktion  (£.  Riegler)  292.  —  Glyzerin,  Bestimmung  (8.  Zeiael  u.  R. 
Fanto)  292 ;  desgL  kleiner  Mengen  (M.  Nicloux)  632 ;  desgl.  Zersetzung  durch  Alkalien 
(A.  Buisine)  293.  —  Schwefel,  Bestimmung  in  organischen  Stoffen  (F.  von  Konek) 
293;  (W.  K  Barlow)  633.  —  Schwefelsäure,  neue  Methode  zur  Bestimmung  (F. 
Easchig)  296.  —  Chlor,  Veraschungsverfahren  zur  Bestimmung  in  organischen 
Stoffen  (C.  Strzyzowski)  633.  —  Kohlensäure,  Bestimmung  (E.  Dowzard)  297. 
Apparate:  Aräometer  (Ulrich)  635.  —  Pyknometer  (C.  N.  Ruber)  295.  — 
Eintauchrefraktometer  (H.  Matthes  u.  B.  Wagner)  296.  —  Spektroskop  (E.  Beck- 
mann) 636.   —   Wagen   für  analytische   Zwecke  (F.   Mach)   294;   (A.  Gawalowski) 

296.  —  Ezsikkator  (W.  Scheermesser)  297.  —  Absorptionsapparat  und  Gaswasch- 
flasche  für  die  Elementaranalyse  (J.  Wetzel)  296.   —   Kali-Apparat  (H.  Türk)  297. 

—  Extraktionsapparat  (W.  Pip)  296,  636;  Heizvorrichtung  (A.  Buss)  637.  — 
Apparat  für  fraktionierte  Destillation  (G.  Bertrand)  636.  —  Kühler  für  Destillation 
und  Rückfluß  (F.  Allihn)  296.  —  Heberpipette  (A.  Gawalowski)  296.  —  Absorp- 
tionspipette (E.  H.  Wikander)  637.  --  Scheidetrichter  (E.  Thon)  636.  —  Heizschrank 
für  solche  (C.  Daeschner)  296.  —  Rapid-Analysen-Trichter  637.  —  Apparat  zum 
Auswaschen  von  Niederschlägen  (H.  Schumacher)  637.  —  Spritzflasche,  neue  (Stiebel) 

297.  —  Trockenapparat  (F.  Bolm)  637.  —  Thermostat  und  Sterilisator  (C.  Stich) 
296.  —  Schüttelschießofen  (H.  Thoms)  637.  —  Schutzaufsatz  für  Wasserbäder  637. 

—  Brenner,  (H.  Serz)  297;  (L.  Quennessen)  637;  selbstzündender  (H.  Schimmel) 
637.  —  Gooch-Tiegel  (P.  Truchot)  297.  —  Filtriergestell  (A.  Buss)  637.  —  Dreifuß 
(F.  Allihn)  637.  —  Stative  und  Gestelle  (F.  Kryz)  297.  —  Laboratoriumsapparate 
297;  (H.  Kreis)  297.  —  Mühle  (Th.  Körner)  297.  —  Zentrifuge  nach  Hormuth  295*. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  G.  Benz  89;  J.  König  129*; 
J.  König  u.  H.  Krüss  687;  H.  Witte  65. 

Patente:  Reagenspapier  297. 

Mikroskopische  und  bakteriologische  Untersuchungsinethoden. 

Doppelte  Färbung  zur  mikroskopischen  Analyse  von  Pflanzenpulvem  (E.  Cor- 
donnier)  229.  —  Nachweis  fetter  öle  durch  mikrochemische  Verseifung  (C.  Hartwich 
und  W.  Uhlmann)  229.  —  Apparat  zur  Anaerobenkultur  (S.  S.  Mereschkowsky)  230; 
(M.  H.  Jollyman)  230.  ~  Herstellung  blauer  Lackmus-Laktosegelatine  (W.  M.  Esten) 
230.  -  Pinselstrichkultur  (P.  Lindner)  231.  —  Geißelfärbung  (E.  Gemelli)  231; 
(G.  de  Bossi)  231.  —  Eigenbeweguug  der  Bakterien  (K.  B.  Lehmann)  232. 

Forense  Chemie. 

Bedeutung  des  biologischen  Giftnachweises  (R.  Kobert)  152. 

Metalle:  Organische  Substanzen,  Vorrichtung  zur  Zerstörung  (G.  Denigt^s) 
153;  Veraschung  mit  Magnesia  (K.  Klein)  153.  —  (Genauigkeit  des  Metall-Nach- 
weises (F.  Jackson)  164.  —  Quecksilber,  Bestimmung  (L.  W.  Andrews)  157.  — 
Zinn,  Nachweis  und  Bestimmung  in  Nahrungsmitteln  (A.  J.  J.  Vandevelde)  676.  — 
Baryum,  Aufnahme  bei  Vergiftungen  (L.  Santi)  342.  —  Arsen,  Gerichtliche  Chemie 
desselben  (C.  Kippenberger)  342;  Nachweis  und  Bestimmung,  Vervollkommnung  der 
Marsh'schen  Probe  etc,  (A.  Gautier)  153,  154,  339;  (G.  Bertrand)  340;  (C.  Strzy- 
zowski) 674*.  —  Verhalten  von  Kakodylsäure  und  Arrhenal  im  Marsh'schen  Apparat 
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(D.  Vitali)  156.  —  Oxydation  von  Arsen-Spiegeln  (Th.  Panzer)  165.  —  Arsen- 
BestimmuDg,  elektroly tische  (T.  E.  Thorpe)  155.  —  Arsen-Nachweis  mittels  der 
kalorimetrischen  Bombe  (6.  Bertrand)  155;  biologischer  (A.  Gautier)  154;  (A.  £. 
Bell)  156.  —  Arsen,  Nachweis  und  Bestimmung  in  Brennstoffen  (T.  E.  Thorpe) 
155;  desgl.  in  Malz,  Bier  und  Futtermitteln  (W.  Thomson)  155;  desgl.  in  Bier, 
Wein  und  Fruchtsaften  (A.  Lam)  676;  desgl.  in  Schwefel-  und  Salzsäure  (N.  G. 
Blattner  u.  J.  Brasseur)  676.  —  Arsen- Vorkommen  im  Meerwasser  (A.  Gautier) 
154;  desgl.  im  Tierkörper  (A.  Gautier)  154.  —  Antimon,  Trennung  von  Arsen  (G. 
Denig^)  347.  —  Phosphor,  Nachweis  (A.  Fischer)  157;  jodometrische  Bestimmung 
(E.  Rupp)  168;  Bestimmung  in  Ölen  (W.  Straub)  158;  (J.  Katz)  677.  —  Cyan- 
wasserstoffsaure,  Bestimmung  (L.  W.  Andrews)  157. 

Alkaloide,  Isolierung  (C.  Kippen  berger  u.  L.  v.  Jakubowski)  342;  Unter- 
suchung (P.  Kley)  343;  Reaktionen  (Ö.  Reichard)  679;  Fällung  durch  Urannitrat 
(J.  Aloy)  160;  Reaktion  mit  Bromwasser  (H.  Siemssen)  344;  desgl.  mit  arsensäure- 
haltiger Schwefelsaure  (L.  Rosenthaler  u.  F.  Türk)  678.  —  Kokain,  Nachweis  (H. 
Siemssen)  161;  (E.  Senft)  345;  (C.  Reichard)  679;  Unterscheidung  von  Eukain  (G. 
Eigel)  161.  —  Pilokarpin  (E.  Barral)  680.  —  Morphin  und  Kodein,  Reaktionen 
(E.  Gabutti)  160;  Unterscheidung  von  Heroin  (Manseau)  159;  Verhalten  im  Tier- 
körper (M.  Totze)  159;  (M.  Cloetta)  344.  —  Dionin,  Heroin  und  Peronin,  Reaktionen 
(J.  Mindes)  161.  —  Narkotin  (A.  Wangerin)  160.  —  Chinin,  Nachweis  (E.  Leger) 
677;  Trennung  von  Strychnin  (E.  F.  Harrison  u.  D.  Gair)  158.  —  Str}xhnin» 
Nachweis  (G.  Deniges)  158;  (W.  Salant)  158.  —  Digitalin,  Nachweis  (C.  Binz) 
345.  —  Phenacetin,  Reaktion  (E.  Barral)  680.  —  Pyramidon  (G.  Rodillon)  160.  — 
Farbenreaktionen  von  Chloroform,  Bromoform  und  Jodoform  (R.  Dupouy)  162.  — 
Acetanilid,  Reaktionen  (E.  Barral)  679.  —  Abrastol,  Farbenreaktionen  (E.  Barral) 
162.  —  Yohimbin,  Farbenreaktionen  (G.  Meillere)  163;  (Utz)  346.  —  Fliegen- 
schwamm,  Toxikologie  (E.  Harmsen)  162. 

Blut,  Nachweis  (Utz)  163;  (O.  Rössel)  164;  G.  Morpurgo  347 ;  (O.  und  R.  Adler) 
681.  —  Mikroskopischer  Nachweis  (H.  Kunz-Krause)  681.  —  van  Deen'sche  Reaktion 
(N.  Tarugi)  163.  —  Serodiagnostische  Unterscheidung  der  Blutarten  (Jeserich)  163; 
(A.  Schütze)  680;  (H.  Marx  und  E.  Ehrnrooth)  681;  (G.  Hauser)  681;  (J.  Kirsten 
und  H.  Wolff)  681.  —  Schriftkunde,  mikroskopische  (Popp)  346. 

Patente:  Herstelliuig  von  Serum  zum  Nachweise  von  Blutarten  681. 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Fleisch:  Gerinnung  der  Muskeleiweißkörper  (O.  v.  Fürth)  743.  —  Muskulamin 
(S.  Postemak)  743.  —  Muskeln,  Hämoglobingehalt  (K.  B.  lichmann)  743;  Zucker- 
arten (W.  A.  Osborne  und  S.  Zobel)  744.  —  Muskelsaft,  Bildung  durch  Autolyse 
(S.  Schmidt-Nielsen)  744.  —  Glycerin  im  Blut,  Vorkommen  (M.  Nicloux)  745;  Be- 
stimmung 752.  —  Sehnengewebe,  Bestandteile  (L.  Bürger  und  W.  J.  Gies)  654.  — 
Eisengehalt  des  Tierkörpers  (M.  Schmey)  745.  —  Fleisch-Konservierung,  Hygienische 
Bedeutung  (Hüttner)  749.  —  Fleisch- Sterilisation  (G.  Hönnicke)  558.  —  Aufblasen 
des  Fleisches  (F.  Henschel)  557.  —  Pferdefleisch,  konserviertes  (K.  Farnsteiner), 
K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  165;  Nachweis  durch  die  Serumreaktion 
(G.  Gröning)  164;  desgl.  durch  Glykogen-Reaktion  (C.  Tonzig)  165.  —  Glykogen- 
bestimmung  (E.  Pflüger)  746,  747.  —  Schinken,  gefärbter  (S.  Orlow)  555;  gesund- 
heitsschädlicher (H.  Schlegel)  750.  —  Schweflige  Säure  in  Fleisch,  Nachweis  und 
Beurteilung  (M.  Rubner)  165;  (A.  Kraus  und  H.  Schmidt)  166;  (A.  Beythien, 
H.  Hempel  und  P.  Bohrisch)  166;  (E.  Altschüler)  749;  (W.  Meyer)  749;  (H.  Lührig 
und  F.  Wiedmann)  750.  —  Borsäure,  Nachweis  (A.  Reinsch)  555.  —  Fleischkonser- 
vierungsmittel (A.  Reinsch)  555.   —   Fettbestimmung  in  tierischem  Material  (W.  Glikin) 
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746.  —  Ammoniak,  Bestimmung  in  tierischen  Organen  (M.  Nencki  und  J.  Zalessky) 
554.  —  Flüchtige  Basen,  Bestimmung  in  gesundem  und  faulem  Fleisch  (F.  Tusini) 
654.  —  Bakterien,  Wachstum  und  Lebenstätigkeit  im  Fleisch  (M.  Müller)  558.  —^ 
Fleischvergiftung,  amtsärztliche  Beurteilung  (Lochte)  558.  —  Untersuchung  des  Flei- 
sches von  gegen  Pest  geimpften  Kindern  auf  Quecksilber  (6.  Ottelli)  110.  —  Fisch* 
Konserve  mit  natürlichem  Geschmack  (M.  Henseval)  555.  —  Eauchern  der  Sprotten 
(M.  Henseval)  555.  —  Nachweis  von  Sprotten  in  Sardinen-  und  Anchovis-Konserven 
(M.  Henseval)  556.  —  Auster,  Chemie  derselben  556. 

Würste:  Färbung (8.  Orlow)  555.  —  Borsäure-Zusatz  (K. Farnsteiner,  K. Lendrich, 
J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  168.  —  Untersuchung  von  Würsten  und  Hackfleisch 
in  Jurjew  (A.  J.  Senning)  751. 

Nährmittel  etc.:  Fleischextrakte,  Analysen  (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich, 
J.Zink  und  P.  Buttenberg)  167.  —  Hefenextrakte  (dieselben)  167;  (H.  Zellner)  168; 
(A.  Beythien,  H.  Hempel  und  P.  Bohriach)  169.  —  Suppenwürzen  (K.  Famsteiner, 
K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Butten berg)  167.  —  Blutpräparate  (dieselben)  167.  — 
Eiweißpräparate  (dieselben)  167.  —  Bobuston  (K.  Dieterich)  169.  —  Hämatin-Eiweiß 
(H.  Matthes  und  F.  Müller)  556.  —  Myogen  (R.  O.  Neumann)  557.  —  Herstellung 
von  Nahrungsmitteln  (S.  Weisbein)  751. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  J.  Graff  389;  K.  Micko 
257,  270. 

Patente:  Haltbarmachnng  von  rohem  Fleisch  752.  —  Bratverfahren  fOr  Fleisch  169. 
—  Besehleanigung  des  Garkochens  der  Würste  558.  —  Gewinnung  von  Eiweifistoffen  ans 
eiweißhaltigen  Materialien  558;  desgl.  aus  Fleisch  170;  desgl.  aus  Blut  170,  558;  desgL  aus 
Olpreßrackstftnden  752.  —  Konservierong  von  Blut  und  Blutserum  unter  Gewinnung  eiweiß- 
reicher Getränke  170.  —  Miesmuschelextrakt  558.  —  Fleischextraktähnliches  Genußmittel  aus 
Milch  752.  —  Reinigung  von  Hefenextrakt  170.  —  Organische,  assimilierbare  Phosphorverbin- 
dung aas  Pflanzenstoffen  752,  758.  —  Glanzendmachen  von  Gelatine  752.  —  Darstellung  von 
Silberverbindungen  der  Gelatosen  558,  559. 

Eier. 

Ovomukoid  (L.  Langstein)  753.  —  Albumine  des  Eiweißes  der  8aatkräheneier 
(W.  Worms)  763.  —  Dotter-Antiserum  (Uhlenhut)  753.  —  Fettsäuren  des  Eier- 
Lecithins  (H.  Cousin)  754.  —  Farbstoff  und  Fett  des  Eidotters  (Laves)  754 ;  Eigelb- 
Analyse  (F.  Jean)  232.  —  Konserviertes  Eigelb  (A.  Reinsch  und  F.  Bolm)  232,  — 
Fischrogen-Konserven  (E.  Rimini)  232.  —  Kaviar-Untersuchungen  (P.  Buttenberg)  233. 

Patente:  Eiweißpräparat  aus  Vogeleiem,  Herstellung  755. 

Milch  und  Käse« 

Frauenmilch,  Beurteilung  nach  dem  mikroskopischen  Bilde  (Friedmann)  90; 
(A.  Winter)  91. 

Kuhmilch,  Eigenschaften,  Gewinnung  etc.:  Enzyme  der  Milch  (A.  Desmou- 
li^res)  91;  (N.  Wender)  99;  (Chr.  Gillet)  404.  —  Eiweißstoffe,  Zustand,  Schwan- 
kungen etc.  (A.  Schloßmann  und  E.  Moro)  393;  (C.  Knoch)  410;  (R.  Kosemann) 
682;  (A.  Trunz)  682.  —  Mineralstoffe,  Schwankungen  (A.  Tninz)  683.  —  Fett  etc., 
Schwankungen  im  Grehalt  (H.  C.  Sherman)  92;  (B.  Martiny)  407;  J.  Van^erplanken 
und  A.  J.  J.  Vandevelde)  410;  (T.  Waldvogel)  (^83;  (H.  Schlegel)  685.  —  Futter- 
fett, Übergang  in  die  Milch  (S.  Paraschtschuk)  393.  —  Leistungsprüfung  von  Milch- 
kühen (A.  Earsten).  —  Einflüsse  auf  die  Zusammensetzung,  Einfluß  des  Bodens  395; 
desgl.  der  Arbeit  (J.  Dolgich)  392 ;  desgl.  der  Fütterung  von  Mineralstoffen  (Cl.  Schulte- 
Bäuminghaus)  93;  desgl.  von  Reizstoffen  (G.  Fingerling)  410;  desgl.  von  Rüben- 
blatteni   und  -Schnitzeln  (C.  Moser   und  J.  Kaeppeli)  686;    desgl.    einiger    sonstigen 
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Futtermittel  (A.  Harnoth)  93.  —  Einfluß  der  Erwärmung  auf  die  Gerinnung  (Silber- 
schmidt) 395.  —  Schwefelwasserstoff,  Bildung  beim  Kochen  (Utz)  103.  —  Lecithin- 
Gehalt  erhitzter  Milch  (Bordas  und  S.  de  Raczkowsky)  94.  —  Ursachen  unvollkom- 
mener Entrahmung  (Chr.  Barthel)  398,  399;  (J.  Siedel)  399.  —  Milcheis  (K.  Fam- 
fiteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  97.  —  Eismilch  (Bischoff)  96.  — 
Konservierung  (Marpmann)  400;  (M.  Kämnitz)  400.  —  Sterilisierung  405;  (Loock) 
111,  405.  —  Herstellung  von  Säuglingsmilch  (Loock)  405.  —  Kindermilch  auf  der 
Hamburger  Ausstellung  (v.  Ohlen)  411.  —  Kalberrahm  (B.  Martiny)  410.  —  Milch- 
präparate  (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  97.  —  Milch- 
zucker, Fabrikation  (C.  Knoch)  410.  —  Qualitatsbezahlung  (C.  Bächler)  685.  — 
Verwertung  von  Milch  und  Milchprodukten  (W.  Obst)  410.  —  Milch  Versorgung:, 
Gesundheitliche  Gefahren,  hygienische  Regelung  (v.  Soxhlet)  411;  (Ostertag)  411; 
(Aust)  411.  —  Milch  von  Tapiau-Kleinhof  (Hittcher)  410.  —  Milch-Erzeugung,  Ein- 
fuhr etc.  in  Rheinland  und  Westfalen  (Mintrop)  410.  —  Milch  wirtschaftliches  aus 
der  Schweiz  (E.  Schumacher-Kopp)  408. 

Ziegenmilch:  Milch  der  Rhönziege  (Th.  Omeis)  94;  Nachweis  in  Kuhmilch 
(R.  Steinegger)  396.  —  Eselinmilch,  Zusammensetzung  und  Eigenschaften  (Ellenr 
berger  und  Klimmer)  397;  Keimgehalt  etc.  (M.  Klimmer)  95.  —  Büffelmilch, 
Fettbestimmung  (R  Windiscb)  398. 

Milch-Analyse:  Konservierung  für  die  Untersuchung  (C.  Beger)  400.  —  Kalori- 
metrische Untersuchung  (A.  Schlossmann)  394.  —  Unterscheidung  von  roher  und 
gekochter  Müch  (E.  Weber)  99;  (Utz)  99,  100,  101;  (F.  Wirthle)  101;  (J.Zink)  101; 
(F.  Laulerwald)  102;  (J.  G.  Saul)  102.  —  Chemische  Untersuchung  (G.  Quesneville) 
103.  —  Trockensubstanz-  und  Aschen -Bestimmung  (A.  Lam)  104.  —  Fettbestimmung 
(K.  Famsteiner)  105*;  (J.  Zink)  106;  (E.  Fouard)  107*;  mittels  Gerber's  Aeid- 
butyrometrie  (P.  Wieske)  401;  (J.  van  Haarst)  402;  (M.  Siegfeld)  402;  (R.  Koehler) 
403;  (A.  W.  Kanisz)  403;  Pipette  dazu  411.  —  Magermilch-Prüfer  von  Bernstein 
400;  (H.Höft)  401;  (Prylewski)  401.  —  Vergleichende  Fettbestimmung  nach  Gerber 
und  WoUny  (H.  Tiemann)  403.  —  Fettbestimmung  in  Magermilch  (Chr.  Barthel)  399; 
desgl.  in  Rahm  (J.  Zink)  106;  desgl.  in  kondensierter  Milch  (E.  Rieter)  107.  — 
Saccharin-Nachweis  (C.  Formend)  108.  —  Formaldehyd-Bestimmung  (B.  H.  Smith) 
403.  —  Säuretitrierung  (Wolff)  404.  —  Berechnung  der  Wässerung  (L.  u.  Ch.  Riquier) 
686.  —  Entmischung  beim  Gefrieren  (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und 
P.  Buttenberg)  97.  —  Laktoserum-Reaktion  zur  Unterscheidung  der  Milcharten  (Uhlen- 
hut)  682.  —  Erkennung  der  Milch  von  kranken  Tieren  (M.  Ripper)  406. 

Bakteriologie:  Bakterien  in  normaler  Milch  (E.  v.  Freudenreich  und  J.  ThÖni) 
407;  desgl.  in  frischgemolkener  (A.  Lam)  404;  desgl.  in  Stallluft,  Milch  und  Euter) 
(Chr.  Barthel)  404.  —  Bacterium  lactis  aerogenes  (M.  Dominikiewicz)  405.  —  In 
Butter  aromabildende  Bakterienart  (S.  A.  Sewerin)  405.  —  Schimmelpilze  in  Molkerei- 
Produkten  (K.  Teichert)  405.  —  Auffälliges  Verhalten  von  Milch  (H.  Weigniann) 
395.  —  Tuberkelbacillen,  Abtötung  in  erhitzter  (P.  Wieske)  406.  —  Reinigung  von 
Tuberkelbacillen  (G.  Marpmann)  406.  —  Bakteriologische  Untersuchung  sog.  krank- 
heitskeimfreier (G.  Ringeling)  406. 

Käse:  Zusammensetzung  (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Butten- 
berg) 109.  —  Gefärbter  Käse  (H.  Schlegel)  687.  —  Lombardischer  Rahmkäse  Mas- 
carpone  (G.  Fascetti)  408.  —  Verfälschung  von  Kreidekäse  (S.  Grimaldi)  110.  — 
Serbische  Magerkäse  (A.  Zega  und  D.  M.  Knez-Milojkovi6)  109.  —  Schafkäse,  flüch- 
tige Fett<«äuren  (A.  Scala)  110.  —  Margariuekäse  (G.  Cornalba)  110.  —  Fettbestim- 
mung (E.  Ratzlaff)  409;  (N.  Gerber)  410.  —  Untersuchung  von  Käse  gegen  Pest 
geimpfter  Rinder  auf  Quecksilber  (G.  Ottelli)  110.  —  Nutzen  der  Bakteriologie  für 
die  Emmenthaler  Käserei  (R.  Burri)  411.  —  Lange  Wei-Methode  beim  Käsen 
(J.  Boeke)  407.    —    Vorkommen  von  anaeroben  Buttersäurebacillen  (E.  v.  Freuden- 
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reich)   407.    —   Mikroorganismen    des  schwedischen    Güterkäses   (6.  Troili-Petersson)^ 
409.  —  Vorkommen  von  Schwefelsäure  in  Molkenprodukten  (S.  Grimaldi)  109. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  P.  Buttenberg  und  F.  Tetzner 
270;  M.  Popp  6;  W.  Rullmann  81. 

Patente:  Herstellung  von  Trinkmilch  aus  Magermilch  und  Eigelb  687.  —  Schaumfreie 
Milch  beim  Centrifugieren  111.  —  Herstellung  von  sterilisierter  und  pasteurisierter  Milch  411. 
—  Herstellung  von  kondensierter  Milch  411.  ~  Gewinnung  von  sflßem  Rahm  111.  —  Melasse- 
futtermittel aus  Magermilch  687.  —  Kasein,  Herstellung  plastischer  etc.  Massen  daraus  111,  687. 

Butter,  Speisefette  und  öle. 

Allgemeines:  Olbildung,  Rolle  des  Zuckers  (C.  Vall6e)  40.  —  Palmito- 
distearin,  natürliches  und  synthetisches  (H.  Kreis  und  A.  Hafner)  237.  —  Isomeri- 
sationsverhältnisse  der  Ol-,  Elaidin-,  Eruka-  und  Brassidinsaure  (A.  Albitzky)  687.  — 
Oxystearinsaiure,  Konstitution  (A.  A.  Shukoff  u.  P.  J  Schestakoff)  235.  —  Fettsäuren, 
Titration  hochmolekularer  (A.  Kanitz)  237.  —  Theorie  des  Verseifungsprozesses 
(J.  Lewkowitsch)  238.  -—  Cholesterin  der  Milch  und  Galle  (A.  Menozzi)  239;  Abbau 
desselben  (O.  Diels  und  E.  Abderhalden)  425.  —  Anthesterin  (T.  Klobb)  243.  — 
Unverseifbare  Anteile  der  Fette  (J.  Huwart)  689.  —  Hydrolyse  durch  Säuren  und 
Enzyme  (J.  Lewko witsch)  40.  —  Fettspallende  Enzyme  (J.  Lewkowitsch)  40.  — 
Einfluß  von  Eiweißkörpern  auf  Fette  (F.  Pastrovich  und  F.  Ulzer)  238.  —  Einfluß 
der  Luftoxydation  auf  fette  öle  (H.  C.  Sherman  und  M.  J.  Falk)  46.  —  Erhitzte 
Fette  und  öle  (Utz)  45.  —  Probleme  der  Fettindustrie  (J.  Lewkowitsch)  37.  — 
Jodzahl-Bestimmung  (M.  Kitt)  42;  (L.  M.  Tolman  und  L.  8.  Munson)  42.  —  8cbeide- 
vorrichtung  für  verschieden  schwere  Flüssigkeiten  (D.  Holde)  41*.  —  Scheidetrichter 
für  Fett-  und  Seifenanalysen  (E.  Donath)  41*.  —  Nachweis  von  Borsäure  und  Salicyl- 
säure  in  Fetten  (A.  Reinsch)  414.  —  Fortschritte  auf  dem  Grebiete  (C.  Bomemann), 
60;  (W.  Fahrion)  50;  (F.  Ulzer)  426. 

Butter:  Bereitung  (Plehn)  425;  desgl.  mit  stärkemehlhaltigen  Fermenten 
(J.  Vanderplancken  und  A.  J.  J.  Vandevelde)  411.  —  Einfluß  der  Fütterung  auf 
das  Butterfett  (Utz)  243.  —  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  (P.  Vieth)  43.  — 
Holländische  Butter  (Loock)  414;  (van  der  Zande)  412.  —  Niederländische  Butter- 
kontroUe  (A.  G.  Breen)  413.  —  Flüchtige  und  nichtflüchtige  Fettsäuren  der  Butter 
(J.  Schirokich^  239.  —  „Prozeß-"  oder  Renovated-Butter  (Ch.  A.  Crampton)  43.  — 
Einfluß  des  Salzens  auf  die  Zusammensetzung  (J.  Siedel  und  Hesse)  50.  —  Margarine 
und  Butter,  Haltbarkeit  und  Geschmack  (A.  Zoffmann)  416.  —  Halphen'sche  Reaktion 
gefärbter  Butter  (Utz)  690.  —  Borsäure-Gehalt  (E.  Holzmann)  414.  —  Nutzen  der 
täglichen  Butter-Untersuchung  (P.  Wieske)  411.  —  Brauchbarkeit  der  Butter  425.  — 
Butter-Untersuchungen  (A.  Beythieu,  H.  Hempel  und  P.  Bohrisch)  240;  (A.  Reinsch). 
415.  —  Abnorme  Butter  (K.  Farnsteiner,  K.  I^ndrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg) 
241.  —  Kaiserbutter  (M.  Mansfeld)  241. 

Margarine-Fabrikation,  Behandlung  der  Milch  (C.  Pick)  691.  —  Schmelz- 
margarine (P.  PoUatschek)  44.  —  Margarinebutter-  und  Schmelzmargarine-Parfüms 
(P.  Pick)  415.  —  Margarine  und  Oleomargarin-Untersuchung  (A.  Reinsch)  415,  417. 

Sonstige  tierische  Fette:  Schweinefett,  Einfluß  der  Fütterung  696; 
Untersuchungen  (K.  Dieterich)  r4!;  (A.  Reinsch)  417;  (H.  Schlegel)  692.  —  Talg, 
Untersuchungen  (K.  Dieterich)  241;  (A.  Reinsch)  417.  -  Speisefett  (F.  Schwarz). 
692.  —  Gänsefett,  Zusammensetzung  und  Bildung  (St.  Weiser  und  A.  Zaitschek)  417. 
—  Lachsöl  (B.  de  Greiff)  418.  —  Sprottenöl  und  Lebertran,  Geruch  derselben 
(L.  Servais)  418,  692.  —  Sprottentran  (M.  Henseval)  692. 

Pflanzliche  Fette  und  Öle:  Farbenreaktionen  (H.  Kreis)  419.  —  Viskosität 
der  Seifenlösungen  (H.  Shermann  und  H.  Abraham)  420.  —  Welmans'sche  Reaktion 
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(F.  Seiler  und  A.  Verda)  243.  —  Olivenöl,  Verfahren  zur  Extraktion  (A.  Funaro) 

243.  -  Vorkommen  von  Phytosterin  darin  (G.  Sani)  48 ;  ( A.  H.  Gill  und  Ch.  G.  Tufts) 
48;  Viskositäts-Bestimmung  (H.  Abraham)  419;  mikrobiologische  Untersuchung  (A. 
R.  Chiapella)  422;  Aciditat  und  Ranziditat  (St.  di  Palma)  49;  (A.  Soldaini)  49; 
Marokkanisches  öl  (C.  Ahrens  und  P.  Hett)  421 ;  Olivenöl  und  seine  Ersatzmittel 
(L.  M.  Tolman  und  L.  S.  Munson)  420;  Eigenschaften  von  zu  Sprottenkonserven 
verwendetem  Olivenöl  (M.  Henseval  und  M.  Deny)  693;  Olivenschalen,  Zusammen- 
setzung (E.  Peano)  49.  —  Bau  m  w  oll  s  amen  öl -Nachweis,  Halphen'sche  Reaktion 
(E.  Fulmer)  49;  (P.  Soltsien)  243,  696.  —  Sesam  öl,  Bestandteile  (H.  Kreis)  693; 
Reaktion  mit  Zinnchlorür  (P.  Soltsien)  422.  —  Mohnöl  (Utz)  422;  (F.Schwarz)  695; 
(H.  Schlegel)  696;  Mohn-  und  Mohnkuchen  (J.  Hockauf)  423;  (F.  Mach)  425.  — 
Maisöl,  Vorkommen  von  Cholesterin  oder  Sitosterin,  Nachweis  des  Öles  (A.  H.  Gill 
und  Ch.  G.  Tufts)  47.  —  Palmöl  nnd  Pabnkernöl  (G.  Fendler)  241.  —  Kokosfett, 
Reinigung  50.  —  Reisöl  (A.  C.  Browne  jr.)  423.  —  Kürbiskernöl  424.  —  Michelia- 
und  Cylicodaphnefett  (J.  Sack)  425.  —  Chinesischer  Pflanzen talg  (C.  E.  Zay  und 
G.  Musciacco)  242.  —  Indische  öle  (J.  Lewkowitsch)  425.  —  Konstanten  weniger 
bekannter  öle  (A.  B.  Aubert)  50.  —  öl  von  Sambucus  racemosa  (J.  Zellner)  243.  — 
Laboratoriumsmitteilungen  über  Fette  (F.  Ulzer)  695.  —  Sonnenblumensamen  und 
-kuchen  (G.  A.  Canello)  243;  (R.  Windisch)  426.  —  Proteinkömer  im  Samen  der 
ölgewächse  (B.  Gram)  695. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Juckenack  und  R.  Paster- 
nack  193;  H.  Kreis  und  A.  Hafner  641*;  F.  Morrschöck  386;  E.  Polenske 
273*;  M.  Siegfeld  577;  A.  L.  Winton  385*. 

Patente:  Herstellung  keimfreier  Butter  696.  —  Herstellung  von  Butter  aus  Rahm 

244.  —  Verbesserung  naturbutterähnlicher  Speisefette  244.  —  Herstellung  von  Margarine  mit 
Eefirmilch  50.  —  Herstellung  haltbarer,  stickstofffreier  Kunstbutter  50.  —  Reinigung  von 
Fetten  und  ölen  696.  —  Abscheidung  der  öligen  Bestandteile  aus  Fetten  und  Wachsen  696. 

—  Reinigung  von  Ricinusöl  696. 

Mehle  und  Backwaren. 

Getreide:  Nukleinsäure  des  Weizenembryos,  spez.  Drehung  (Th.  B.  Osborne) 
755.  —  Eiweißstoffe  und  andere  Stickstoff -Verbindungen  in  den  Cerealien  (N.  Nedo- 
kutschajew)  755.  —  Harte  Getreide,  Zusammensetzung  und  Kleber  derselben  (E.  Fleu- 
rent)  298.  —  Wicken  im  Getreidemehl  (A.  Scala)  297.  —  Maiskorn,  Zusammen- 
setzung (C.  G.  Hopkins,  L.  H.  Smith  und  E.  M.  East)  756.  —  Reis,  Mikroorganismen 
und  Zersetzung  (T.  Kita)  756.  —  Linsen,  Wertbestimmung  (P.  Süß)  757.  —  Chemie 
der  Sojaindustrie  (E.  Pozzi-Escot)  757.  —  Eßbare  Leguminosen  der  französischen 
Kolonieen  (Balland)  757.  —  Hamananatto  (S.  Sawa)  302. 

Mahlprodukte:  Mehl,  Phosphormengen  (Balland)  758;  Bestimmung  der  Back- 
fähigkeit (E.  Fleurent)  298;  Säuregrad  verschiedener  Mehle  (A.  Fachinato)  299.  — 
Dresdener  Backmehl,  Diamant-Streumehl,  Grape  nuts,  Force  (A.  Beythien,  H.  Heinpel 
und  P.  Bohrisch)  300.  —  Konglutin mehl,  Kuchenmehl,  Eierersatz  (M.  Mansfeld)  302. 

—  Diamalt  (F.  Strohmer)  301,  (M.  Mansfeld)  302.  —  Eierersatz  (M.  Mansfeld)  302. 

—  Wasserbestimmung  in  Stärke  (J.  F.  Hoff  mann  u.  J.  H.  Schulze)  175. 

Brot:   Bäckerei-Gewerbe    vom   hygienischen  Standpunkte   (R.  Emmerich)  299. 

—  Backwaren  (K.  Farnsteiner  etc.)  300.  —  Hilfsmittel  im  Bäckereibetriebe  (O.  v.  Czadek) 
301.  —  Laktonbrot  (M.  Mansfeld)  301.  —  Simonsbrot  (B.  Fischer,  S.  Samelson  und 
E.  Springer)  758.  —  Nachweis  von  Milchfett  im  Brote  (A.  Lam)  759. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  G.  Benz  89,  C.  Brahm  und 
J.  Buchwald    12*,  H.  Jaeckle    513,  673,    K.  Lendrich  1;    H.  Lührig  141; 
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F.  Schwarz    und   F.    Riechen   550;    H.    Stein    760;    A.   L.    Winton    321*; 

H.  Witte  65. 

Fatente:  Weichen  yon  Getreide  759.  —  Gewinnung  von  Kleber  in  unveränderter  Form 
759.  —  Gewinnung  von  Eiwei&stoffen  und  Fett  aus  Mais  759.  —  Verfeinerung  von  Mehl, 
Gries  etc.  759.  —  Kohlenhydratarmes  Brot  759.  —  Streumittel  für  Bäckereizwecke  755*.  — 
Herstellung  von  Backmehl  308;  desgl.  von  Backpulvern  oder  backfertigem  Mehl  303,  760.  — 
Herstellung  von  Stärke  203.  —  Klebstoff  aus  Stärke  308 .—  Aufbewahrung  von  Brotschnitten  760. 

Zucker,  Zuckerwaren  und  künstliche  Stlfistoife. 

Rohrzucker  und  Rübenzucker:  Zuckerrohr ,  Verschwinden  des  reduzie- 
renden Zuckers  (H.  W.  Wiley)  696.  —  Zuckerrohrsaft,  Gärung  (C.  H.  G.  Sprankling) 
303;  unvergärbarer  Zucker  darin  (H.  Pellet  und  G.  Meunier)  699.  —  Rübensaft, 
Einwirkung  von  Kalk  auf  die  Stickstoff-Substanzen  (E.  Sellier)  697 ;  Eindampfen  bei 
Gegenwart  von  Aluminium  Verbindungen  (J.  de  Grobert)  705.  —  Glutaminsäure, 
Drehungsvermögen  (K.  Andrlik)  698 ;  Darstellung  aus  Melasseabfalllaugen  (K.  Andrlik) 
698.  —  Stickstoffhaltige  Bestandteile  der  Zuckerabläufe  (F.  Ehrlich)  698.  —  Aminosäuren, 
Verhalten  ihrer  Ammoniumsalze  in  Zuckerlösungen  (K.  Andrlik)  705.  —  Rübensäfte, 
Reinigung  (Stutzer)  705;  desgl.  durch  Silikate  (A.  Rümpler)  697,  705.  —  Diffusion  und 
Saturation  im  Großbetriebe  (K.  Andrlik)  705,  706.  —  Zucker,  Löslicbkeit  in  Nicht- 
zuckerlösungen (J.  Schnell  u.  W.  Geese)  705.  —  Viskosität  von  Rohrzuckersyrupen 
(H.  C.  Prinsen  Geerligs)  305.  —  Überhitzungsprodukte  des  Zuckers  (F.  Stolle)  702. 

—  Spaltungsprodukte  des  Karamelans  (F.  Stolle)  702.  —  Weißzucker,  Herstellung 
(Herzfeld)  705.  —  Kry stall zucker,  Wertschätzung  (M.  K.  Wassilieff)  706.  —  Bewer- 
tung von  Sand-  und  Krystallzucker  (F.  Strohmer)  699.  —  Ursache  der  Färbung 
gelblichgrauer  Zucker  (Y.  Nikaido)  699.  —  Veränderung  des  Zuckers  bei  der  Lage- 
rung etc.  (H.  C.  Prinsen  Geerligs)  304;  (A.  Herzfeld)  700;  (F,  Strohmer)  702;  (C. 
Süepel)  706.  —  Mikroskopische  Untersuchung  von  Lagerungsrohzucker  (Zettnow) 
701.  —  Zucker-Bestimmung  in  Rüben  (T.  B.  Wood  u.  R.  A.  Berry)  303;  (H. 
Pellet)  705.  —  Bestimmung  der  Grade  Balling  (R.  Salich)  703.  —  Spezifische 
Drehung  der  Saccharose  (O.  Schönrock)  704.  —  Raffinose-Bestimmung  (D.  L.  Da  voll 
jr.)  704.  —  Wasser-Bestimmung  in  Zucker  (H.  C.  Prinsen  Geerligs)  304. 

Glykose,  Bestimmung  in  Melassen,  Syrupen  und  Honig  (A.  E.  Leach)  705. 

—  Milchzucker,    Nachweis    von   Rohrzucker    dai'in    (C.    E.    Carlson)    304.    — 
Marzipan,  Nachweis  von  Blausäure  und  Nitrobenzol  (F.  Schwarz)  705. 

Saccharin,  Nachweis  (C.  Boucher  F.  de  Boungne)  304. 

Patente:  Reinigung  von  zuckerhaltigen  Lösungen  305;  desgl.  durch  Kalk  706.  — 
Reinigung  von  Bistrontiumsaccharat  305.  —  Verarbeitung  von  Raffinade-Füllmassen  805.  — 
Gewinnung  von  Fruchtzucker  aus  Cichorienwurzeln  706.  —  Herstellung  von  Stärkezucker 
706.  —  Herstellung  von  Futtermitteln  aus  Melasse  etc.  706. 

Obsty  Beerenfrüchte  und  Fruchtsäfte. 

Salicylsäure ,   Vorkommen  in  Früchten  (F.  W.  Traphagen  und  E.  Burke)  305. 

—  Aprikosen,  Farbstoff  und  Zuckerarten  (A.  Desmouli^res)  305.  —  Orangenschale 
(H.  Stanley)  306.  —  Dörrobst,  geschwefeltes  (W.  Fresenius  und  L.  Grünhut)  306, 
(Beythien)  307.  —  Getrocknete  Pflaumen  (E.  R.  Lake)  307.  —  Pflaumenmus  (R.  Woy) 
^07.  —  Marmeladen-Industrie  (E.  Hotter)  308,  (Fr.  Strohmer)  308.  —  Johannisbeer- 
Marmelade  309.  —  Buttenmost  (H.  Kreis)  309.  —  Fruchtsäfte  (K.  Farnsteiner,  K. 
Lendricb,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  309.  —  Bestimmung  des  Alkohols  in  Frucht- 
säften (Fr.  Zetzsche)  567.  —  Nachweis  künstlicher  Färbung  (E.  Spaeth)  310. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  K.  Farnsteiner  449,  R.  Otto 
und  B.  Tolmacz  78. 
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Honig. 

Erhitzter  Honig  (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  310^ 
Bestimmung  des  Wassergehaltes   (Frank,   Th.  Schutt  und   A.  F.  Charron)   310.  — 
Kongo-Honig  (E.  Carpiaux)  311.    —    Bestimmung  von   Handels-Glykose   in   Honig 
(A.  E.  Leach)  705. 

WarzelgewSchse^  GemÜBe  und  sonstige  pflanzliche  Nahrnngsmittel. 

Pilze,  stickstoffhaltige  Bestandteile  (E.  Winterstein  und  J.  Hofmann)  311.  — 
Kanten  312.  —  Nüsse,  Zusammensetzung  (J.  B.  Weems  und  A.  W.  Hess)  312.  — 
Roßkastanien-Samen  (E.  Laves)  313.  —  Farbstoff  für  Gemüse-Konserven  (Durien) 
313.  —  Konservenverderber  (K.  v.  Wahl)  313.  —  Kupfer  in  wieder  grün  gemachten 
Hülsenfrüchten  (C.  Formenti)  314.    —  Kartoffelstärke,  Bestimmung  (A.  Kedser)  314. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  E.  Winterstein  und  P.  Huber  721. 
Patente:  Trocknen  saftreicher  Pflanzenteile  314,  315.  —  Herstellang  von  Saneikraut  815. 

Gewürze« 

Gewürze  aus  den  französischen  Kolonien  (Balland)  565.  —  Pfeffer,  neue  Art 
(A.  Barill6)  60;  künstlicher  (F.  Bimbi)  51.  —  Senf,  Senföl-Bestimmung  (A.  Schlicht) 
53.  —  Muskatnuß  und  Macis,  Reservekohlenhydrate  (A.  Brachim)  566;  Macis-Unter-^ 
suchung  (K.  Famsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  566.  —  Carda- 
momen,  Galgant  und  Ingwer  (C.  Hartwich  u.  J,  Swanlund)  52.  —  Safran,  russischer 
(W.  Tichomirow)  566.  —  Zimmet,  Zuckergehalt  (O.  v.  Czadek)  51;  neue  Verfälschung 
(W.  Schmitz -Dumont)  51;  Zimmet- Untersuchung  (A.  Beythien,  H.  Hempel  u.  P. 
Bohrisch)  566.  —  Ceylon-Zimmetöl  (H.  Walbaum  u.  O.  Hüthig)  53.  —  Gewürz- 
fälschungsmittel (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  566.  — 
Speziol  (G.  Volpino)  567. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  W.  Busse  590;  J.  Hanns  669. 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

Kaffee:  Herkunft  (P.  Guigues)  560.  —  Rostkaffee  und  Kaffee -Aroma 
(Lebbin  u.  H.  Cohn)  244.  —  Verfälschung  (J.  Gönnet)  560.  —  Kaffee- Surrogate 
(M.  Mansfeld)  245.  —  Feigenkaffee  (O.  v.  Czadek)  244,  559. 

Kakao:  Theobromin-Bestimmung  (H.  Wefers-Bettink)  560.  —  Schalen,  Be- 
stimmung im  Kakao,  Verfälschung  damit  (P.  Drawe)  245;  (P.  Welmans)  245-  — 
Kakao  und  Schokolade,  Untersuchung  und  Beurteilung  (P.  Welmans)  248;  (Filsingex) 
248.  —  Schokolade,  Bestimmung  von  Zucker  (K  Woy)  245;  (A.  Steinmann)  245, 
560;  (P.  Welmans)  246;  (Jeserich)  562.  —  Kakaopräparate,  Untersuchung  (K.  Farn- 
steiner, K.  Lendrich,  J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  249 ;  (M.  Mansfeld)  250.  —  Kakao- 
butter, Surrogat  (M.  Malacarne)  249.  —  Schokolade,  Fortschritte  in  der  Fabrikatjon 
(F.  Filsinger)  251.  —  Kolanüsse  (O.  Warburg)  251. 

Thee:  Gärung  (G.  Wahgel)  250.  —  Einwirkung  oxydierender  Enzyme  (K. 
Aso  u.  E.  Pozzi-Escot)  562.  —  Untersuchung  (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink 
u.  P.  Buttenberg)  250. 

Siehe  auch  die  Originalarbeit  von  O.  Laxa  471. 

Patente:  HersteUung  von  Kaffee-Extrakt  562.  —  Herstellung  von  Kakaomasse  251. 
-—  Herstellung  von  malzhaltigem  Kakaopulver  562.  —  Herstellung  von  Kolarot  251. 
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Tabak. 

Gehalt  an  Asche  und  Sand  (K.  Farnsteiner,  K.  Ijendrich,  J.  Zink  u.  P. 
Buttenberg)  563.  —  Cigarrenrauch ,  Bhiusäure- Gehalt  (J.  Habermann)  563;  (H. 
Thoms)  564.  —  Cigaretten-  und  Pfeifenrauch,  Zusammensetzung  (J.  Habermann)  563. 

Siehe  auch  die  Oripinalmitteilun^  von  J.  Toth  151. 

Patente:  Herstellung  von  nikotmfreiem  Tabak  564. 

Gärnngn^erscheinimg^eii« 

Hefenleben,  Bedeutung  der  Enzyme  (M.  Delbrück)  479,  481;  Körperfremdes 
Eiweiß  (M.  Delbrück)  481.  —  Chemie  der  Hefe  (Th.  Sedimayr)  49U.  —  Hefenbestand- 
teile (O.  Hinsberg  u.  E.  Roos)  490.  —  Proteinsubstanzen  derselben  (R.  Schröder) 
111. —  Glykogen-Bestimmung  in  der  Hefe  (J.  Grüii)  112.  —  Gärung  jnit  Hefenpreß- 
saft  (J.  Meisenheimer)  482;   desgl.   bei  Gegenwart  von  Blutserum  (A.  Harden)  112. 

—  Proteolytisches  Enzym  der  Hefe  (J.  Schütz)  483.  —  Melibiase,  Maltase,  Inver- 
tase  und  Zymase  (A.  Bau)  483.  —  Anaerobe- Atmung  und  alkoholische  Gärung, 
Isolierung  ganingserregender  Enzyme  aus  höheren  Pflanzen  (J.  Stoklasa)  483.  — 
Alkoholische  Gärung  (R.  O.  Herzog)  183.  —  Biologie  der  Hefe  (R.  O.  Herzog) 
113.  —  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Hefen  (J.  J.  van  Hest)  484,  485.  —  Differenzie- 
rung der  Hefenarten  (A.  Schütze)  484.  —  Lebensdauer  getrockneter  Hefe  (H.  Will) 
115.  —  Sporenbildung  bei  Saccharomycos  apiculatus  (P.  Lindner)  484;  Sproßpilze 
ohne  Sporen bildung  in  Brauereien  (H.  Will)  115.  —  Einfluß  des  stereochemischen 
Baues  der  Glykoside  auf  die  Wirksamkeit  der  Enzyme  (H.  Pottevin)  114.  —  Be- 
merkungen über  Hefe  (Evans)  486.  —  Alkoholische  Gärung,  Geschwindigkeit  der 
fermentativen   Spaltung  (J.  H.  Aberson)  486.    —    Hitzige  Hefe  (M.  Delbrück)  120. 

—  Cellulare  Widerstandsfähigkeit  der  Hefe,  Anwendung  in  der  Brauerei  (H.  Alliot) 
120.  —  Invertin,  Beeinflussung  durch  Zuckerlösungen  (Th.  Bokorny)  487.  —  Einfluß 
von  Färb-  und  Gerbstoffen  auf  die  Hefen tätigkeit  (A.  Rosenstiehl)  487.  —  Verhalten 
in  mineralischen  Nährlösungen  (A.  Kassowicz)  488.  —  Einfluß  der  Saatmenge  auf 
die  Qualität  der  Hefe  (M.  Delbrück)  120.  —  Hefen  Vermehrung ,  Grundsätze  (M. 
Delbrück)  120.  —  Obergärige  Hefe,  Inaktivität  gegen  Melibiose  (H.  Gillot)  488.  — 
Symbiotische  Gärungen  (A.  Macfadyen)  489.  —  Bildung  von  Ameisensäure  bei  der 
alkoholischen  Gärung  (P.  Thomas)  490.  —  Bildung  starkschmeckender  Stoffe  durch 
Einwirkung  von  Hefe  auf  Eiweiß  (Th.  Bokorny)  117.  —  Torula-Art,  Miütose  ver- 
garende (M.  Hartmann)  118.  —  Amylomyces  Rouxii,  Wachstum  und  Fortpflanzung 
(J.  Turquet)  119.  —  Brennerei-Hefen,  Rasse  II  und  XII  (W.  Henneberg)  116.  — 
An  giftige  Stoffe  der  Rübenmelasse  gewöhnte  Hefen  (Alliot)  494.  —  Kahmhefen 
aus  Brennereihefe  (W.  Henneberg)  116.  —  Hefe,  Bier  und  Brauwasser,  einheitliche 
biologische  Untersuchung  und  Beurteilung  (H.  Wichmann)  489.  —  Anzahl  der  Hefen- 
zellen in  obergäriger  Anstellhefe  (J.  J.  van  Hest)  491.  —  Quellen  wilder  Hefen- 
infektion (F.  Schönfeldj  491;  (Wiegmann)  496.  —  Biologische  Analyse  gärender 
Flüssigkeiten  (P.  Lindner)  496.  —  Biologische  Analyse  von  Bierhefe  mittels  des 
Vortrockungs- Verfahrens  (P.  Lindner)  491.  —  Biologische  Betriebskontrolle  mittels 
Tropfenkultur  120.  —  Reinhefe  für  obergärige  Biere  (F.  Schönfeld)  492.  —  Be- 
handlung obergäriger  Hefe  in  Brauereien  (O.  Kleinke)  120.  —  Kochende  Gärung 
bei  Weißbier  (F.  Schönfeld)  492;  (G.  Bode)  493.  —  Bier,  Nachweis  von  Kleister- 
trübimg (P.  Lindner)  493.  —  Beschleunigung  der  Biergärung  und  Reifung  (L. 
Nathan)  493.  —  Enzyme  bei  Spaltpilzgärungen  (E.  Buchner  und  J.  Meisenheimer) 
117.  —  Milchsäurebakterien  (W.  Henneberg)  494.  —  Milchsäure-Gärung  (R.  O. 
Herzog)  119.  —  Zersetzung  der  Milchsäure  durch  Pilze  (C.  Wehmer)  495.  —  Butter- 
säure-Gärung (R.  Graßberger  u.  A.  Schattenfroh)   119.    —    Vergärung  von  Citi*onen- 

N.  04.  n 


XVIII  TnliAlfflVPrrAirViniq  fZeitsehr.  t  Untersuchang 

säure  (W.  Seifert)   495.  —  Bakteriologie,   Fortschritte   im  Jahre  1902.  (C.  Wehmer) 
120.  —  Fortschritte  der  Grarungschemie  im  Jahre  1902  (A.  Kwisda)  496. 
Siehe  auch  die  Abschnitte  „Wein"  und  „Bier". 

Patente:  Herstellang  wirksamer,  steriler  Daaerhefe  mittels  Acetons  121. 

Wein.  . 

Trauben,  Farbstoffe  der  roten  (L.  Sostegni)  347.  —  Verbesserung  durch  alko- 
holische Fermente  (F.  Mirto)  347.  —  Wein  Verbesserungsmittel  (B.  Haas)  760.  — 
Anwendung  der  Tierkohle  (Cari-Mantrand)  354.  —  Einfluß  der  Gärung  auf  Äpfel- 
wein (C.  A.  Browne  jr.)  347.  —  Säureabnahme  (W.  Seifert)  348.  —  Milchsäure  im 
Weine  (L.  Sostegni  und  O.  Prandi)  349.  —  Acetaldehyd,  Vorkommen  beim  Altern 
(A.  Trillat)  349.  —  Schwefelwasserstoffbildung  (A.  Osterwalder)  349.  —  Einfluß  der 
Kälte  (P.  Carles)  350.  —  Gipsen  des  Weines  (E.  Alberti)  350.  —  Inversion  des 
Zuckers  in  gegipstem  Wein  (G.  Magnanini  und  A.  Venturi)  350.  —  Nitrate  in 
Trauben  weinen  (W.  Seifert  und  H.  Kaserer)  351;  (Curtel)  351.  —  Extrakt  und 
Bouquet  der  Weine  (P.  Carles)  351.  —  Aufgekochte  Weine  (L.  Sabattini)  351.  — 
Oxalsäurehaitiger  Wein  (Looß)  354.  —  Farbstoff  önocyanin  (M.  Mansfeld)  354.  — 
Resinatwein,  griechischer  (A.  K.  Dambergis)  352.  —  Süßweine  (Mistela)  und  Likör- 
weine (Cari-Mantrand)  352;  (A.  Gautier  und  G.  Halphen)  760.  —  Ulrich's  Kräuter- 
wein (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg  354.  —  Wirksamkeit 
des  neuen  Weingesetzes  (K.  Windisch)  355. 

Analyse:  Alkohol  -  Bestimmung  (A.  Dßmichel)  355,  356;  (B.  Haas)  762; 
(E.  Martin)  761.  —  Extrakt-Bestimmung  (A.  D^michel)  355,  356.  —  Organische 
Säuren,  Vorkommen  und  Bestimmung  (A.  Partheil  und  W.  Hübner)  762.  —  Glycerin- 
Bestimmung  (A.  Trillat)  356.  —  Ammoniak- Bestimmung  (A.  Desmouli^res)  761.  — 
Nachweis  von  unreinem  Stärkezucker  (F.  Wirthle)  356.  —  Phosphorsäure-Bestimmung 
(Chr.  Arragon)  356.  —  Schwefelsäure,  Nachweis  und  Bestimmung  (L.  Mathien)  357. 

—  Schweflige  Säure,  Bestimmung  (E.  Chuard)  358.  —  Nitrate,  Nachweis  in  Mo.-^t 
(H.  Kaserer)  359.  —  Fluor,  Nachweis  (F.  Tusini)  359;  Bestimmung  (F.  P.  TreadweJl 
und  A.  A.  Koch)  359.  —  Weinstein,  Wertbestimmung  (de  Saporta)  763. 

Statistik:  Süditalienische  Weine  (G.  Paris  und  F.  Rancoli)  360.  —  Weine 
von  Cerignola  (P.  Bucci)  360. 

Patente:  Verfahren  zum  Klären  von  Wein  860. 

Bier. 

Gerste:  Varietäten  (E.  S.  Beaven)  178.  —  Reifung  und  Keimung  (Holzner) 
178;  (P.  Roux)  178.  —  Kohlenhydrate  (C.  Lindet)  502.  — Braugerste,  Eigenschaften 
und  Bewertung  (E.  König)  499;  "(Lintner)  500;  (F.  Schönfeld)  511;  desgl.  Einfluß 
der  Großkömigkeit  (H.  Süchting)  500;  desgl.  Bedeutung  der  Spelzen  (P.  Bauer)  170. 

—  Aufbewahrung  der  Gerste  (C.  W.  Lang)  178.  —  Gersten  der  1903-er  Ernte 
(O.  Neumann)  512;  (A.  Lang)  512.  —  Bestimmung  des  Tausendkörner- Gewichtes 
(F.  M.  Kickelhayn)  500.  —  Wasserbestimmung  (J.  F.  Hoff  mann)  501.  —  Farben- 
analytische  Untersuchung  (U.  Pepper)  499.  —  Malz,  Voll  weichen  und  wärmeres 
Haufenführen  bei  stickstoffreicher  Gerste  (C.  W.  Lang)  178.  —  Anwendung  von 
Chlorkalk  beim  Mälzen  (G.  Barth)  172,  178;  (Jalowetz)  178:  (Stuchly)  178;  (Dvorack) 
178;  (Ehrich)  178.  —  Pneumatische  Mälzerei  im  Sommer  (O.  Mohr)  512.  —  Darren 
des  Malzes  (G.  Barth)  502;  (G.  Barth  und  K.  Dinklage)  502.  —  Vorgänge  beim 
Karamelisieren  des  Malzes  (E.  Prior)  173.  —  Keimfähigkeit  von  Darrmalz  (K.  Schnitz- 
lein) 171.  —  Aufbewahnmg  des  Malzes  (C.  W.  Lang)  178.  —  Wassergehalt  des 
lagernden  Malzes  (J.  Fries)  503.    —    Gehalt  an  löslichem  und  koagulierbarem  Stick- 
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Stoff  (K.  Dinklage)  504.  —  Beziehungen  zwischen  Eiweiß-  und  Extraktgehalt 
(H.  Hanow  und  O.  Neumann)  505.  —  Einfluß  des  Klimas  etc.  auf  den  Enzym- 
gehalt (J.  F.  Hoffmann)  499.  —  Proteolytische  Enzyme  in  keimender  Gerste  (Fr.  Weiß) 

503.  —  Malze  aus  eiweißarmer  Gerste  (F.  Schönfeld)  178.  —  Malzanalyse  (H.  Hanow) 
178,  512.  —  Malz-Untersuchung,  Vereinbaningen  496.  —  Bedeutung  von  Grobschrot 
und  Feinmehl  (G.  Bode)  506.  —  Allgemeines  (K.  Robitscheck)  173.  —  Farben- 
bestimmung der  Würze  (H.  Hanow)  506.  —  Bestimmung  des  Mürbigkeitsgrades  von 
Darrmalz  (E.  Prior)  171.  —  Bestimmung  des  Starkeverflüssigungsvermögens  (Lintner 
und  SoUied)  172;  (A.  Pollak)  505.    —  Zucker-Bestimmung  im  Malze  (E.  D.  Mason) 

504.  —  Auflösung  von  Grünmalz  (C.  W.  Lang)  178.  —  Springmaischverfahren 
(W.  Windisch)  506.  —  Versieden  des  Malzes  (C.  W.  Lang)  178.  —  Einfluß  der 
Glasigkeit  des  Malzes  auf  die  Würze  (J.  Jalowetz  und  G.  Ewald)  173.  —  Karameli- 
sierung  der  Bierwürze  (E.  Prior)  173;  (G.  Barth)  174.  —  Dampfkochung  (G.  Barth) 
178.  —   Wasserbestimmung  in  Trebern    (J.  F.  Hoff  mann   und  J.  H.  Schulze)  175. 

Ho  pfen -Bitterstoffe,  Beeinflussung  ihrer  Zusammensetzung  (O.  Neumann)  508. 

—  Ätherisches  Hopfenöl  (A.  C.  Chapman)  507.  —  Senföl-Gehalt  (O.  Neumann)  507. 

—  Physiologische  Wirkung  der  Hopfen bestandteile  (K.  Farkas)  178.  —  Wertschätzung 
und  Ausnutzung  (E.  Hantke)  174.  —  Ausgebrauter  Hopfen  (G.  Barth)  175.  — 
Wasser-Bestimmung  (J.  F.  Hoffmann  und  J.  H.  Schulze)  175.  —  Hopfen-Aromaprüfer 
(C.  Beckenhaupt)  178. 

Bier,  Trübungen  (M.  Delbrück)  509.  —  Klärung  durch  Kasein  (W.  Rommel) 
509.  —  Pasteurisierte  Biere  (R.  Braun  und  C  Graf)  177.  —  Kohlensäure-Gehalt 
(0.  Mohr)  176.  —  Eisengehalt  (J.  Brand)  175.  —  Weizenbier  (B.  Fischer)  177.  — 
Malzgetränke  (Ch.  L.  Parsons)  177.  —  Herstellung  der  alten  Leuven'schen  Biere 
(Verhelst)  509.  —  Bier-Analysen  (H.  Keil)  512.  —  Münchener  Biere  (E.  Prior)  178; 
Dresdener  Biere  (Süß)  511.  —  Bestimmung  des  Extraktes  (E.  Ackermann  und  O. 
V.  Spindler)  510;  desgl.  der  Phosphorsäure  (Ch.  Arragon)  356;  desgl.  des  Fluors 
(F.  P.  Treadwell  und  A.  A.  Koch)  510. 

Siehe  auch  den  Abschnitt  „Gärungserscheinungen.*^ 

Patente:  Herstellang  von  Maische  aus  in  Eominhalt  und  Hülsen  zerlegtem  Malz  178. 

—  Anwendung  von  Druck  beim  MAlzen  179.  —  Brauverfahren  179.  —  Frischen  gegorener 
Getränke  mittels  gasförmiger  Gftrungsprodukte  179.  —  Herstellung  eines  alkoholfreien  ge- 
hopften  Malzgetrftnkes  512. 

Spirituosen  und  Essig. 

Spiritus,  Fortschritte  der  Fabrikation  (H.  Hanow)  181.  —  Kognak  (Forster) 
572.  —  Ätherhaltiger  Branntwein  (B.  Fischer)  180.  —  Araka  (P.  Butjagin)  569.  — 
Absinth,  Bestimmung  der  ätherischen  Öle  (Sangl^Ferrifere  imd  Cuniasse)  179;  desgl. 
Nachweis  von  Methylalkohol  (dieselben)  180.  —  Dichte  alkoholischer  Lösungen 
(D^michel)  180.  —  Alkohol-Bestimmung  in  Branntwein,  Likören  und  Fruchtsäften 
(F.  Zet2sche)  567.  —  Fuselöl,  Reaktion  mit  Furfurol  und  aromatischen  Aldehyden 
(A.  Komarowsky)  568. 

Preßhefe,  Nachweis  von  Unterhefe  (O.  Saare  und  G.  Bode)  181.  —  Stärke- 
bestimmung mittels  des  Amylometers  (N.  Wender)  570*.  —  Wasserbestimmung 
(J.  F.  Hoffmann  und  J.  H.  Schulze)  175. 

Essig,  Einfluß  der  Gärung  auf  die  Zusammensetzung  (C.  A.  Browne)  jr.  347. 

—  Nachweis  von  freien  Mineralsäuren  (Ph.  Schidrowitz)  671;  (Schumacher-Kopp)  571; 
(G.  A.  Venturi)  571;  (D.  Ganassini)  571.  —  Weinessig  (M.  Mansfeld)  572. 

Siehe  auch  den  Abschnitt  „Gärungserscheinungen*'. 

Patente:  Alkohol,  Herstellung  181.  -  Gewinnung  von  wasserfreiem  572.  —  Her- 
sielluDg  von  denaturiertem  durch  Gärung  181.  —  Hartspiritus  181.  —  Hefe,  HersteUung  181. 
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—  Ausscheidung  von  Protoplasma  daraus  181,  182.  —  Essig,  Darstellung  von  Essigsprit  aus 
Gärungsessig  182.  —  Darstellung  von  konzentrierter  Essigsäure  572. 

Konservierimgrsiiiittel. 

Schweflige  Säure,  Bestimmung  (A.  Berg)  315.  —  Borsäure,  Bestimmung 
(W.  Herz)  315;  Löslichkeit  in  Säuren  (W.  Herz)  315;  neue  Farbreaktionen  und  Be- 
stimmung (Ch.  E.  Cassal  und  H.  Gerrans)  315,  316.  —  Salicylsäure  etc.,  Einwirkung 
von  Eisenchlorid  darauf  (A.  Desmoulieres)  316.  —  Formaldehyd,  Reagens  auf  Aldehyde 
(Manget  und  Marion)  317;  Bestimmung  (G.  Lenime)  317;  (B.  H.  Smith)  317.  —  Kon- 
servierungsmittel, Zusammensetzung  (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  But- 
tenberg) 318;  (R.  Racine)  318. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  K.  Farnstein  er  449;  R.Otto 
und  B.  Tolmacz  78. 


Trink-  und  Gebrauchswasser, 

Enteisenung  des  Wassers  (A.  Schmidt  und  K.  Bunte)  360;  (G.  Bollmann)  371. 
—  Auftreten  von  Crenothrix- Arten  in  Wässern  (A.  Stift)  361;  (O.  Adler)  361.  — 
Bestimmung  des  Filtrationseffektes  der  Grundwässer  (G.  Kabrhel)  362.  —  Trink- 
wasser-Reinigung durch  Ozon  (Fr.  Ballner)  362;  (Gg.  Erlwein)  371.  —  Reinigung 
von  silicium-  und  magnesiumhaltigen  Wässern  (O.  Rebuffat)  363.  —  Verunreinigung 
von  Brunnenwässern  (K.  Wittmann)  363.  --  Sodahaltiges  Kesselspeisewasser  (A.  E. 
Leigthon)  363.  —  Kesselspeisewasser-Reinigung  (Brand)  371.  —  Biologische  Selbst- 
reinigung des  Eises  (D.  Fernandez)  363.  —  Trink  wasserverhält  nisse  im  Reg.-Bezirk 
Kassel  (A.  Hebebrand)  363.  —  Wasserversorgung  von  München  (Dietrich)  371,  desgl. 
von  St.  Petersburg  (A.  F.  Stahl)  371.  —  Bodensee- Wasserversorgungsanlagen  (A. 
Schmid)  365. 

Wasser-Analyse:  Bereitung  von  ammoniakfreiem  Wasser  für  dieselbe  (J. 
B.  Weems,  C.  E.  Gray  u.  E.  C.  Myers)  366.  —  Ammoniak-Absorption  durch  Meer- 
wasser (J.  Thoulet)  367.  —  Trinkwasser- Untersuchung  (O.  v.  Czadek)  367.  —  Fällung 
von  Calcium  und  Magnesium  (J.  M.  Stillman  u.  A.  J.  Cox)  367.  —  Einfluß  von 
■destilliertem  Wasser  auf  die  Oxydierbarkeit  (H.  KoU)  368.  —  Salpetersäure-Nachweis 
und  -Bestimmung  (A.  Müller)  368;  (W.  A.  Blunt)  368;  (E.  Commanducci)  368.  — 
Grieß'sche  Reaktion  (P.  Pagnini)  369.  —  Bestimmung  der  Sulfate  (G.  Rossi)  369.  — 
Bestimmung  des  gelösten  Sauerstoffs  (A.  Kaiser)  369.  —  Bestimmung  der  im  Meer- 
wasser gelösten  Gase  (E.  Ruppin)  370.  —  Bestimmung  der  bleilösenden  Wirkung  des 
Trinkwassers  (P.  Buttenberg)  370.  —  Konservierung  und  Transport  von  Wasserproben 
für  die  bakteriologische  Untersuchung  (E.  Bertarelli)  370.  —  Bakteriologische  Wasser- 
untersuchung (P.  Th.  Müller)  371;  (G.  Q.  Ruata)  371.  —  Wasseranalysen  (H.  Keil) 
371.  —  Beurteilung  des  Viehträn kewassers  (Th.  Kasparek)  371.  —  Fortschritte  auf 
dem  Gebiete  (A.  Goldberg)  372. 

Mineralwasser:  Unterscheidung  von  destilliertem  und  gewöhnlichem  W^asser 
in  künstlichem  Mineralwasser  (W.  Lohmann)  366.  —  Physikalisch-chemische  Analyse 
der  Mineralwässer  (E.  Hintz  und  L.  Grünhut).  —  Borsäure,  Bestimmung  in  Mineral- 
wässern (F.  Muraro)  369.  —  Thermal wasser  von  Kaplan  (K.  Maghar)  371.  —  Fort- 
schritte auf  dem  Gebiete  (A.  Goldberg)  372. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Beythien,  H.  Hempel 
und  L.  Kraft  215;  A.  Bujard  221*);  M.  Klostermann  546;  C.  A.  Neufeld  478. 

Patente:  Reinigung  von  Wasser  mit  gelösten  Chemikalien  372.  —  Gewinnung  von 
Kochsalz  aus  Sole  372. 
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Aowa8ser. 

Einfluß  des  Lichtes  auf  die  organischen  Substanzen  bei  der  Selbstreinigung  der 
Flüj«se  (R.  Rapp)  375.  —  Reinigung  und  Sterilisierung  durch  Elektrizität  (H.  Kosch- 
mieder)  372.  —  Reinigung  nach  dem  biologischen  Verfahren,  Schwimmschicht  der 
Faulbassins  (O.  Emmerling)  251,  373.  —  Reinigung  der  vSpüljauche ,  Bericht  der 
englischen  Kommission  (H.  A.  Roechling)  374.  —  Beseitigung  der  Abwässer  von 
f>chwerin  (OhlmüUer)  378;  desgl.  von  Mainz  (OhlmüUer)  378;  desgl.  von  Mannheim 
-(Rubner  und  Schmidtmann)  378.  —  Molkerei- Abwässer,  Reinigung  (M.  Conti)  253. 
—  Zuckerfabrik- Abwässer,  Bewertung  und  Einteilung  (G.  S.  Lichowitzer)  375;  Reini- 
gung nach  dem  Oxydations verfahren  (R.  Graßberger  und  M.  Hamburg)  252.  — 
Sodwässer  der  Kriegsschiffe  (C.  M.  Belli)  375.  —  Ammoniak-Bestimmung  (A.  Bayer) 
877.  —  Chlor-Bestimmung  bei  der  Abwasser-Desinfektion  mit  Chlorkalk  (R.  Schultz)  371. 

Patente:  Verarbeitung  der  aas  Abwässern  sich  abscheidenden  Stoffe  253. 

Luft. 

Wasserstoff-Gehalt  (A  Leduc)  378,  379;  (A.  Gautier)  378.  —  Dichte  des 
Stickstoffs  (A.  Gautier)  378.  —  Bestimmung  von  Krypton  und  Xenon  (W.  Ramsay) 
379.  —  Ozon-Bestimmung  (O.  Brunk)  379.  —  Formaldehyd-Bestimmiing  (G.  Romijn 
wnd  J.  A.  Voorthuis)   380.    —   Luftanalyse   (O.  Rebuffat)  380.   —   P^nglische  Luft- 

gesetze    (K.  W.   Jurisch)    380.    —    Luftrechi   im    bürgerlichen    Gesetzbuch   (K.    W. 

Jurisch)  380. 

Gebrauchsgregenstände. 

Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Fermentative  Fettspaltung  (O.  Rosauer)  426;  (B.  Lach  und  W.  Sigmund)  426. 
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Gefärbte  Hülsenfrüchte. 

Von 

K.  Lendrich. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Der  Handel  mit  Hülsenfrüchten,  welche  mit  zu  den  wichtigsten  pflanzlichen 
Nahrungsmitteln  zählen,  ist  bislang  noch  wenig  in  den  Bereich  der  Nahrungsmittel- 
kontrolle  gezogen  worden. 

Als  Grund  hierfür  mag  wohl  mit  der  Umstand  anzusehen  sein,  daß  bei  den 
als  landwirtschaftliche  Rohstoffe  in  den  Handel  kommenden  Hülsenfrüchten  eine 
Fälschung  oder  täuschende  Behandlung  so  gut  wie  ausgeschlossen  erscheint.  Eine 
Verarbeitung,  bei  der  eine  tauschende  Behandlung  etwa  möglich  ist,  findet  wohl  bei 
den  Erbsen  statt,  deren  geschälte  Produkte  aber  bei  dem  verhältnismäJBig  geringen 
Verbrauche  bisher  eine  untergeordnete  Rolle  auf  dem  Lebensmittelmarkte  gespielt 
und  daher  bei  der  Kontrolle  niu:  wenig  Beachtung  gefunden  haben.  In  den  letzten 
Jahren  scheinen  sich  indessen  die  Verhältnisse  im  Handel  mit  Erbsen  insofern  ge- 
ändert zu  haben,  als  erfahrungsgemäß  nicht  nur  im  bürgerlichen  Haushalte,  sondern 
auch  in  Anstalten  mit  Massenemährung  aus  praktischen  Gründen  immer  mehr  der 
geschälten  Ware  der  Vorzug  gegeben  vnrd,  so  daß  anscheinend  jetzt  vorwiegend 
diese  gekauft  wird. 

Diese  Zunahme  im  Verbrauch  von  geschälten  Erbsen  macht  sich  auch  in  den 
Auslagen  der  Kolonialwarenhandlungen  bereits  geltend.  Sieht  man  doch  jetzt  meist 
nur  die  geschälten  Erbsen,  welche  in  früheren  Jahren  nur  wenig  beobachtet  werden 
konnten,  in  den  verschiedensten  Sorten  ausgestellt  Im  Herbst  vorigen  Jahres  konnten 
nun  unter  den  ausgestellten  Sorten  häufig  gelbe  geschälte  ganze  und  gespaltene 
Erbsen  beobachtet  werden,  welche  sowohl  durch  eine  gleichmäßige  und  lebhafte  orange- 
gelbe Färbung  als  auch  durch  ein  glänzendes  Aussehen  gegenüber  anderen  Sorten 
vorteilhaft  auffielen  und  hierdurch  den  Verdacht  einer  besonderen  Behandlung  er- 
weckten. 

Infolgedessen  sah  ich  mich  veranlaßt,  an  einer  größeren  Anzahl  Proben  gelber 
und  grüner  geschälter  Erbsen  im  ganzen  und  gespaltenen  Zustande,  welche  in  ver- 
schiedenen Geschäften  "der  Stadt  Hamburg  ohne  besondere  Wahl  angekauft  worden 
waren,  dahingehende  Untersuchungen  vorzunehmen. 

Hierbei  hat  sich   der  gehegte  Verdacht  im   vollen  Umfange  bestätigt  gefunden, 

indem  festgestellt  werden  konnte,  daß  eine  Anzahl  Proben  gelber  Erbsen  sowie  auch 

eine  Probe  grüner  Erbsen  vermittels  eines  orangegelben  bezw.   grünen  Teerfarbstoffes 

künstlich  aufgefärbt  waren  und   das  glänzende  Aussehen  der  Erbsen  im  wesentlichen 
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auf   eine   Behandlung   derselben    mit    Talkum   zurückzuführen    war,    worüber   ich    an 
anderer  Stelle^)  bereits  eine  kurze  vorlaufige  Mitteilung  gemacht  habe. 

Bei  der  Untersuchung  der  verschiedenen  Proben  geschälter  Erbsen,  wozu  auch 
ungeschälte  und  selbstgeschälte  Erbsen  zum  Vergleiche  mit  herangezogen  wurden, 
haben  sich  für  den  Nachweis  der  künsÜlichen  Färbung  und  der  Behandlung  mit 
Talkum  folgende  charakteristischen  Befunde  ergeben : 

Schon  bei  oberflächlicher  Betrachtung  der  verschiedenen  Proben  nebeneinander 
konnte  auch  hier  die  bereits  früher  erwähnte  Beobachtung  gemacht  werden,  daß  eine 
größere  Anzahl  Proben  gelber  Erbsen  sowie  auch  eine  Probe  grüner  Erbsen  sich 
durch  eine  besonders  gleichmäßige  und  lebhafte  Färbung  und  meist  auch  durch  ein 
glänzendes  Aussehen,  das  in  einer  ausgesprochenen  Glattgriffigkeit  der  Ware  noch 
besonders  zum  Ausdruck  kam,  von  den  übrigen  Proben  merklich  unterschieden.  Die 
makroskopische  Prüfung  der  Proben  ergab  dann  weiter,  daß  die  den  Erbsen  ver- 
einzelt noch  anhaftenden  geringen  Schalenreste  bei  den  durch  das  Aussehen  bereits 
hervorgetretenen  Proben  eine  zarte  Rosafärbung  bezw.  eine  grünweiße  Färbung  zeigten, 
während  die  Schalenreste  der  anderen  Erbsenproben  farblos  waren  und  normalerweise 
auch  sein  müssen;  auch  konnte  an  den  betreffenden  Proben  außer  de;i  gefärbten 
Samen  Schaleresten  in  kleinen  Vertiefungen,  welche  namentlich  bei  den  gespaltenen 
Erbsen  infolge  Entfernung  des  Keimlings  beim  Putzen  und  Polieren  derselben  ent- 
standen waren,  geringe  Reste  eines  gelbweißen  bezw.  blauweißen  Pulvers  nachgewiesen 
werden. 

Deuteten  diese  Befunde  schon  mit  einiger  Sicherheit  auf  eine  künstliche  Färbung 
der  betreffenden  Erbsen  hin,  so  war  doch  das  Verhalten  derselben  beim  Schütteln 
mit  kaltem  Wasser  besonders  charakteristisch  und  nicht  allein  für  den  Nachweis  der 
künstlichen  Färbung  entscheidend,  sondern  es  kam  hierbei  auch  die  Behandlung  der 
Erbsen  mit  Talkum  bereits  deutlich  zum  Ausdruck.  Die  Ausführung  geschah  in  der 
Weise,  daß  die  Erbsen  im  Kolben  oder  Reagensglase  mit  soviel  Wasser  übeigossen 
wurden,  daß  sie  eben  damit  bedeckt  waren ;  dann  wurde  sofort  kräftig  durchgeschüttelt, 
das  Wasser  abgegossen  und  in  derselben  Weise  noch  zwei-  bis  dreimal  bezw.  so  oft 
verfahren,  als  das  Wasser  noch  stark  getrübt  oder  gefärbt  erschien.  Die  Flüssigkeiten 
wurden  vereinigt  und  die  Erbsen  auf  Filtrierpapier  an  der  Luft  getrocknet 

Hierbei  gaben  die  selbstgeschälten  Erbsen  sowie  auch  die  unverdächtigen  Proben 
des  Handels  durchweg  milchig  trübe  Flüssigkeiten  mit  kaum  merklichem  Stich  ins 
gelbliche  bezw.  grünliche,  aus  welchem  sich  mäßige  Mengen  eines  weißen  aus  Erbsen- 
stärke bestehenden  Niederschlages  absetzten.  Die  Filtrate  der  Flüssigkeiten  'waren 
farblos. 

Ganz  anders  verhielten  sich  dagegen  die  verdächtigen  Proben.  Die  gelben  ganzen  und 
gespaltenen  Erbsen  gaben  milchig  trübe,  oraugegelb  gefärbte  Flüssigkeiten,  aus  denen 
sich  mit  Ausnahme  einer  Probe  (No.  11  der  nachstehenden  Tabelle)  ein  weißer  spezi- 
fisch schwerer  Niederschlag,  der  z.  T.  mineralischer  Natur  war,  schnell  absetzte.  Die 
Filtrate  der  Flüssigkeiten  waren  orangegelb  gefärbt  Die  verdächtige  Probe  der 
grünen  gespaltenen  Erbsen  gab  eine  milchig  trübe,  blaugrün  gefärbte  Flüssigkeit^ 
welche  sich  insofern  etwas  anders  als  die  der  gelben  Erbsen  verhielt,  als  der  sich  auch 
hier  schnell  absetzende  spezifisch  schwere  Niederschlag,  welcher  gleichfalls  z.  T.  minera- 


^)  IV.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  über  die  Nahrungsmittelkontrolle  in  Hamburg 
in  den  Jahren  1900,  1901  und  1902. 
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lischer  Natur  war,  ausgesprochen  blaugrim  gefärbt  war  und  das  Filtrat  der  Flüssigkeit 
nur  eine  schwache  Grünfärbung  aufwies.  Dem  Niederschlage  konnte  der  blaugrüne 
Farbstoff  vermittels  Alkohols  entzogen  werden. 

War  hierdurch  der  Nachweis  der  künstlichen  Färbung  sowohl  für  die  gelben 
•als  auch  für  die  grünen  Erbsen  mit  Sicherheit  erbracht  worden,  so  erübrigte  es  noch, 
über  die  Natur  der  Farbstoffe  Aufschluß  zu  erlangen.  Da  hierzu  die  wässerige 
Losung  wenig  geeignet  war,  so  mußte  nach  einem  anderen  Lösungsmittel  für  die 
Farbstoffe  gesucht  werden,  welches  in  einer  Mischung  aus  gleichen  Raumteilen 
Alkohol  (95  ^/o)  und  Wasser  gefunden  wurde.  Hiermit  gelang  es  den  künstlichen 
Farbstoff  sowohl  der  gelben  als  auch  der  grünen  Erbsen  in  folgender  Weise  in  Lö- 
sung zu  bringen: 

Die  Erbsen  wurden  mit  soviel  des  verdünnten  Alkohols  übergössen,  dass  die- 
selben eben  damit  bedeckt  waren  und  so  unter  häufigem  Umschütteln  etwa  5  Minuten 
stehen  gelassen;  eine  längere  Berührung  der  Erbsen  mit  dem  verdünnten  Alkohol 
erwies  sich  als  nicht  vorteilhaft,  da  alsdann  auch  der  natürliche  Farbstoff  der  Erbsen 
in  Lösung  zu  gehen  begann.  Hierbei  zeigte  der  verdünnte  Alkohol  bei  den  natür- 
lichen Erbsen  entweder  keine  Färbung  oder  doch  niu*  einen  kaum  merklichen  Stich 
ins  Grelbliche  bezw.  Grünliche,  während  derselbe  bei  den  künstlich  aufgefärbten  Erbsen 
orangegelb  bezw.  tief  grün  gefärbt  war.  In  diesen  alkoholischen  Lösungen  konnten 
die  Farbstoffe  durch  Färbeversuche  mit  Wolle,  besser  noch  durch  Kapillaranalyse  als 
Teerfarbstoffe  sicher  erkannt  und  nachgewiesen  werden.  Ein  Aufschluß  über  die 
Konstitution  der  Farbstoffe  sowie  darüber,  ob  dieselben  etwa  zu  den  gesundheitsschäd- 
lichen Farbstoffen  gehören,  konnte  mit  dem  ziur  Verfügung  stehenden  Material  nicht 
erhalten  werden. 

Die  bereits  beim  Schütteln  der  Erbsen  mit  Wasser  beobachtete  mineralische 
Behandlung  derselben  war  durch  die  Bestimmung  des  Aschengehaltes  bezw.  der  in 
verdünnter  Salzsäure  unlöslichen  Mineralbestandteile  quantitativ  zu  ermitteln  und  hier- 
bei als  aus  kieselsaurer  Magnesia  (Talkum)  bestehend  nachzuweisen. 

Von  den  in  der  angegebenen  Weise  mit  Wasser  abgewaschenen  und  wieder 
getrockneten  gefärbten  Erbsen  zeigten  2  Proben  gelbe  gespaltene  Erbsen,  sowie  auch 
die  Probe  grüne  gespaltene  Erbsen  eine  von  der  ursprünglichen  deutlich  abweichende 
und  ungleichmäßige  Färbunfg,  welche  bei  den  grünen  Erbsen  besonders  dadurch  zum 
Ausdruck  kam,  daß  wie  durch  Handverlesen  festgestellt  werden  konnte,  18  ^/o  der- 
selben eine  unansehnliche  grüngelbe  Färbung  aufwiesen.  Die  nachstehenden  Tabellen 
(S.  4  und  5)  geben  eine  Übersicht  über  die  bei  der  Unteruchung  der  verschiedenen 
Erbsenproben  gewonnenen  Ergebnisse. 

'Wie  aus  diesen  Ergebnissen  ersichtlich  ist,  hat  die  künstliche  Färbung  und  Be- 
handlung der  geschälten  Erbsen  bei  den  gelben  Sorten  bereits  einen  recht  erheblichen 
Umfang  angenommen,  während  dieselbe  bei  den  grünen  Sorten  sich  noch  im  schüchternen 
Versuchsstadium  zu  befinden  scheint  Soll  dieses  Verfahren  nicht  zum  handelsüblichen 
Gebrauche  werden,  wird  es  erforderlich  sein,  diesem  Industriezweige  sowohl  im  Interesse 
des  Käufers  als  auch  des  reellen  Handels  die  gebührende  Aufmerksamkeit  zu  schenken 
um  so  mehr,  als  nach  den  mitgeteilten  Untersuchungsergebnissen  ein  Zweifel  darüber 
nicht  bestehen  dürfte,  daß  mit  der  künstlichen  Färbung  und  Behandlung  der  Erbsen 
nicht  nur  der  Zweck  verfolgt  wird,  denselben  ein  ansprechendes  Aussehen  zu  geben,  sondern 
auch  Mängel  und  Fehler  der  Erbsen,  bedingt  durch  Alter,  Reife  und  Qualitätzu  verdecken 
und  denselben  den  Schein  einer  normalen  und  vollwertigen  Handelsware  zu  verleihen. 

1* 
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Untersnchnngen  über  die  Gottlieb-RSse'sche  Fettbestimniimg. 

Von 
Dr.  M.  Popp. 

Mitteilung  ans  dem  Milchwirtschaftlichen  Institut  Hameln. 

Das  Gottlieb-Röse'sche  Verfahren  der  gewiehtsanalytischen  Fettbestimmung 
ist  in  letzter  Zeit  häufig  Gegenstand  eingehendster  Untersuchungen  geworden.  Schon 
WeibulP)  stellt  es  auf  Grund  seiner  Untersuchungen  den  übrigen  gewich tsanaljtischc» 
Verfaliren  nicht  nur  als  vollkommen  gleichwertig  zur  Seite,  sondern  empfiehlt  es 
wegen  der  Sicherheit  und  Zuverlässigkeit  der  Ergebnisse  sogar  als  einheitliche  Methode, 
auf  welche  alle  anderen  Fettbestimmungs verfahren  zu  beziehen  seien.  Auch  Kühn')^ 
der  sich  ebenfalls  sehr  eingehend  mit  dem  Gottlieb 'sehen  Verfahren  befaßt  hat, 
kann  W e i b u  1^ nur  beistimmen.  Die  Fehlerquellen  der  Methode  sind  von  Siegfeld') 
studiert;  nach  seinen  Untersuchungen  sind  dieselben,  abgesehen  von  den  überall  vor- 
kommenden Fehlerquellen,  jedoch  nur  geringfügiger  Natur,  teils  absolut  genommen, 
teils  im  Gegensatz  zu  den  Fehlerquellen  anderer  gewichtsanalytischen  Fettbestimmung»- 
verfahren. 

Im  Prinzip  ist  die  Gottlieb-R  ose 'sehe  Methode  ja  äußerst  einfach: 

Die  Milch  wird  mit  Ammoniak,  Alkohol,  Äther  und  Petroläther  durchgeschüttelt 
und  die  Äther-Petroläther-Fettlösung  von  der  wässerigen  Flüssigkeit  getrennt.  Allein 
schon  die  zur  Vorbehandlung  der  Milch  nötigen  vier  Reagentien,  deren  Abmessen 
nicht  zu  den  größten  Annehmlichkeiten  gehört,  machen  die  Arbeit  lästig  und  unbequem. 
Noch  schwieriger  ist  es,  die  ätherische  Fettlösung  vollständig  von  der  wässrigen 
Flüssigkeit  zu  trennen. 

Zwei  Wege  gibt  es  hier,  um  zu  richtigen  Ergebnissen  zu  gelangen:  Entweder 
man  hebert  einen  aliquoten  Teil  der  Äther-Petroläther-Fettlösung  ab  imd  rechnet  die 
daraus  gewonnene  Fettmenge  auf  das  gesamte  Volumen  der  Fettlösung  um,  oder  man 
zieht  die  Fettlösung  möglichst  vollständig  ab  und  spielt  den  Cylinder,  nödgenfaUs 
mehrmals,  mit  Äther  und  Petroläther  aus,  wodurch  man  die  gesamte  Fettmenge 
direkt  erhält. 

Um  das  immerhin  lästige  Umrechnen  zu  vermeiden,  schlägt  schon  Gottlieb^) 
selbst  vor,  zur  Untersuchung  nicht  10  g,  sondern  10  ccm,  also  rund  10,3  g  Milch 
zu  verwenden  und  dafür  im  Cylinder  1,5  ccm  =  etwa  3  °/o  der  Fettlösung  zurück- 
zulassen; die  so  erhaltenen  Ergebnisse  bedeuten  dann  nach  der  Multiplikation  mit  10 
direkt  Gewichtsprozente. 

Während  sich  nach  unseren  Untersuchungen  dieses  Verfahren  für  Magermildi 
und  Vollmilch  als  genügend  genau  erwiesen  hat,  ist  es  jedoch  für  Rahm  nicht  an- 
wendbar. In  den  von  Siegfeld  und  xnir^)  ausgeführten  Untersuchungen  über  die 
Fettbestimmung  in  Rahm  haben  wir  daher  das  von  H  e  s  s  e  ^)  angegebene  zweite  Ver- 
fahren angewendet,   und   zwar   sind  wir  dabei   stets  so  verfahren,   daß  wir  die  Äther- 


')  Milch-Ztg.  1898,  27,  406;  diese  ZeÜBchrifb  1898,  1,  413. 

')  Milch-Ztg.  1898.  27,  772;  diese  Zeitschrift  1899,  2,  421. 

*)  Diese  Zeitschrift  1908,  6,  259. 

*)  Landw.  Yers.-Stat.  1892,  40,  6. 

>)  Molkerei-Ztg.  Hildesheim  1903,  No.  13. 

*)  MolkereiZtg.  Hüdesheim  1902,  No.  4. 
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Petroläther-FetÜösusg  bis  auf  einen  geringen  Rest,  der  zurückbleiben  muß,  wenn 
nicht  Teile  der  wässrigen  Flüssigkeit  beim  Abhebern  mit  übergerissen  werden  sollen, 
abzogen,  darauf  den  Cylinder  mit  etwa  50  ccm  des  von  früheren  Fettbestimmungen 
abdestillierten  Äther-Pretoläther- Gemisches  auffüllten,  die  Milchflüssigkeit  damit  kräftig 
durchschüttelten  und  nach  kurzem  8tehen  die  ätherische  Flüssigkeit  wieder  abheberten 
Die  auf  diese  Weise  gewonnenen  Ergebnisse  erwiesen  sich  als  mit  den  nach  dem 
Adams 'sehen  Verfahren  gewonnenen  vorzüglich  übereinstimmend. 

In  einer  weiteren  '  Untersuchung  über  die  Gottlieb 'sehe  Fettbestimmung 
empfiehlt  nun  Hesse ^)  besonders  für  Bahmuntersuchungen  folgendes  Verfahren: 

Nach  dem  ersten  Abhebern  wird  der  Cylinder  vorsichtig,  ohne  die  wässerige 
Flüssigkeit  aufzurühren,  mit  der  vorgeschriebenen  Menge  Äther  und  Petroläther  auf- 
gefüllt, diese  abgezogen,  der  Cylinder  zum  dritten  Mal  mit  Äther  und  Petroläther 
gefüllt  und  jetzt  das  Milchserum  damit  durchgeschüttelt  Das  Ausschütteln  ist 
erforderlich,  da  bei  der  Untersuchung  von  Rahm  nicht  zu  vernachlässigende  Fett- 
mengen in  der  wässrigen  Flüssigkeit  nach  dem  ersten  Ausschütteln  zurückbleiben. 
Dadurch  will  Hesse  das  ihm  lästige  Ausspülen  des  Heberrohres  umgehen ;  er  erspart 
aber  keineswegs  Zeit  Da  das  Ausspülen  des  Rohres  bei  gleichzeitiger  Untersuchung 
mehrerer  Proben  aber  gar  nicht  zu  umgehen  ist,  bin  ich  bei  Fettbestimmungen  in 
Rahm  stets  folgendermaßen  verfahren: 

Nach  dem  ersten  Abhebern  der  Äther-Petroläther-Fettlösung  wird  das  Heberrohr 
aussen  sowohl  wie  innen  mit  Äther  abgespült  und  diese  ätherische  Lösung  mit  der 
übrigen  im  Wägekölbcheu  vereinigt,  was  ohn?  jede  Schwierigkeit  geschehen  kann «). 
Darauf  wird,  wie  oben  angegeben,  die  Milchflüssigkeit  ein  zweites  Mal  mit  Äther  und 
Petroläther  durchgeschüttelt  und  die  gesamte  abgezogene  Fettlösung  wie  gewöhnlich 
weiter  behandelt  Hierdurch  erspart  man  also  das  eine  Auffüllen  und  erhält  doch 
durch  das  zweite  Ausschütteln  sämtliches  Fett.  Denn  daß  in  der  Tat  bei  dieser 
Versuchsanordnung  keine  nennenswerten  Fettmengen  im  Cylinder  zurückbleiben,  be- 
weisen folgende  Zahlen: 


Angewendeter 

Durch  zweimaliges 

Durch  daa  dritte 

Korrigierter 

Fettgehalt  des 

Bahms 

No. 

Rahm 

Anssehfliteln  gewonnene*  Fett 

Ausschütteln  gewonnenes  Fett 

g 

e 

% 

S 

% 

% 

1 

6.571 

1,372 

20,97 

0,0005 

0,0076 

20,98 

2 

5,780 

1,239 

21,43 

0,0005 

0,0086 

21,44 

3 

4.615 

1,157 

25,09 

0,002 

0,043 

25.13 

4 

5,143 

1,293 

25,14 

0,002 

0,038 

25.18 

5 

5,109 

1.260 

24,66 

0,002 

0,039 

24,70 

6 

4,986 

1,230 

24,66 

0,001 

0,020 

24.68 

7 

5.393 

1,324 

24,55 

0,002 

0.036 

24,59 

Die    durch    das    dritte   Ausschütteln    gewonnenen   Fettmengen    sind    also    ver- 
schwindend klein,   und  wenn  man  die  Schwierigkeiten  einer  genauen  Wägung  solcher 


>)  Molkerei-Ztg.  Hüdesheim  1903,  No.  14. 

*)  Dieses  Abspulen  wurde  auch  stets  bei  der  Untersuchung  von  MagermUcb  und  Voll- 
milch ausgefOhrt. 
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geringen  Substanzmengen  in  den  im  Verhältnis  dazu  recht  grossen  Kolben  berück- 
sichtigt^), weiß  man,  wie  man  sie  zu  beurteilen  hat;  sie  kommen  bei  dem  hohen 
Fettgehalte  des  Rahms  nicht  in  Betracht 

Es  ist  also  bei  Rahmuntersuchungen  nicht  nötig,  die  Proben  mehr  als  zweimal 
mit  Äther  und  Petroläther  auszuschütteln.  Somit  dürfte  auch  die  Fehlerquelle,  welche 
durch  das  Zurückbleiben  von  Fettmengen  in  den  60 ttlieb 'sehen  Cylindem  bedingt 
wird,  als  beseitigt  zu  betrachten  sein,  und  man  wird  stets  befriedig^ide  Ergebnisse 
erhalten,  wenn  man  sich  streng  an  die  gegebenen  Vorschriften  hält 

Und  doch  besitzt  die  60  ttlieb- Rose 'sehe  Fettbestimmungsmethode  nodi 
einige  Übelstände,  zwar  nicht  in  bezug  auf  ihre  analytische  Grenauigkeit,  wohl  aber 
betreffs  ihrer  Ausführung. 

Die  Gottlieb'sche  Vorschrift  enthält  zwei  Angaben,  welche  die  Anwendung 
des  Verfahrens  unbequem  machen,  nämlich  die  Dauer  des  Stehenlassens  der  präparierten 
und  mit  Äther  lud  Petroläther  durchgeschüttelten  Milchproben  und  die  Konzentration 
des  anzuwendenden  Ammoniaks. 

Gottlieb  schreibt  vor,  die  mit  den  nötigen  Reagentien  versetzten  Milchproben 
nach  dem  letzten  Durchschütteln  mindestens  sechs  Stunden  stehen  zu  lassen,  ehe 
man  sie  weiter  verarbeitet.  Hat  man  nun  aber  die  Analysen  angesetzt,  so  fällt  es 
auf,  daß  die  ätherische  Fettlösung  sich  verhältnismäßig  schnell  von  der  wässerigen 
Flüssigkeit  trennt  Arbeitet  man,  wie  ja  allgemein  üblich,  mit  graduierten  Cylindem, 
so  kann  man  an  dem  Stand  der  Grenzfläche  der  beiden  Flüssigkeiten  ziemlich  genau 
die  sich  vollziehende  Trennung  derselben  verfolgen.  80  wurde  beispielsweise  gelegent- 
lich von  Rahmuntersuchungen  beobachtet,  daß  der  Stand  der  Grenzfläche  zwei  Minuten 
nach  dem  letzten  Durchschütteln  sich  in  einem  Falle  bei  1 3,8  ccm,  in  einem  anderen 
Falle  bei  14,6  ccm  befand,  nach  einer  Stunde  bei  13,5  ccm  und  14,2  ccm;  bei 
weiterem  Stehenlassen  änderte  sich  das  Ergebnis  auch  nach  12  Stunden  nicht  mehr. 
Schon  hieraus  kann  man  schließen,  daß  nach  einstündigem  Stehen  sich  die  beiden 
Flüssigkeiten  so  weit  als  möglich  voneinander  getrennt  haben. 

Allein  diese  Untersuchungswei&e  kann  keinerlei  Anspruch  auf  absolute  Grenauig- 
keit machen;  es  ist  immerhin  noch  möglich,  daß  gewisse  Mengen  der  wässrigen  Flüssig- 
keitj  die  bei  dem  beschriebenen  Beobachtungsverfahren  sich  dem  Auge  entziehen, 
längere  Zeit  sich  in  der  ätherischen  Fettlösung  in  der  Schwebe  halten,  die  dann  das 
Gewicht  des  Fettes  vergrößern  wurden. 

Um  festzustellen,  welchen  Einfluß  die  Dauer  des  Stehens  auf  das  endgültige 
Ergebnis  hat,  wurde  daher  eine  Reihe  von  Fettbestimniungen  derart  ausgeführt,  daß 
die  Äther-Petroläther-Fettlösung  V2  Stunde,  1  Stunde,  2,  3  und  6  Stunden  nach 
dem  Durchschütteln  der  Flüssigkeiten  abgehebert  und  in  üblicher  Weise  weiter  ver- 
arbeitet wurde.     Die  Ergebnisse  sind  in  der  Tabelle  auf  S.  9  zusammengestellt 

Wie  man  sieht,  stimmen  die  Ergebnisse  vorzüglich  miteinander  überein.  Die 
größte  Differenz  beträgt  bei  Magermilch  0,02  "/o,  bei  Vollmilch  0,07  ^/o,  Differenzen, 
wie  sie  bei  allen  analytischen  Methoden  vorkommen.  Hierbei  muß  bemerkt  werden, 
daß  alle  Wägungen  nur  bis  auf  Milligramme  genau  erfolgten.  Die  Extraktionskolben 
mit  und  ohne  Fett  genauer  abwägen  zu  wollen,  muß  als  durchaus  unzweckmäßig,  ja 
als   unerreichbar   bezeichnet   werden,    da   die  Arbeiten    von  Siegfeld   gezeigt   haben. 


*)  Vergl.  hierzu  Siegfeld's  Mitteilung  in  dieser  Zeitschrift  1903,  6,  263. 
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Prozentiger  Fettgehalt  der  Milch. 


No. 


Nach  dem  letzten  Durchschatteln  standen  die 

Proben : 
%  Stunde      1  Stande    j  2  Standen  I  3  Standen  i  6  Standen 


GröAte 
DUfereni 

In 


Nach  Gerber 


3 

4 


6 
7 
8 
9 
10 


0,09 

0,15 

0,27 
0,28 

0,49 

2,78 
3,39  3,41 
3,50 
3,71 
3,76 


0,10 

0,14 

0,26 
0,30 

0,49 

2,73 
3,37 
3,50 
3,70 
3,76 


0,10 

0,15 

0.27 
0,28 

0,48 

2,80 
3,39 
3.49 
3,70 
3,78 


0,10 

0,16 

0,26 
0,28 

0,47 

2,79 
3,39 
3,51 
3,72 
3,76 


0.10 

0,01 

0,14 

0,02 

0,26 

0,01 

0,29 

0,02 

0,48 

0,02 

2,78 

0,07 

3,40 

0,04 

3,49 

0,02 

8,71 

0,02 

3,78 

0,0» 

{ 


0,10 
0,10 
0,12 
0,11 
0,22 
0,23 
0,40 
0,43 
2,78 
3,40 
3,53 
3,75 
3,80 


0,10 
0,11 
0,12 
0,11 
0,24 
0,25 
0,42 
0,45 
2,78 
3,45 
3,55 
3,75 
3,80 


0,10 
0,12 
0,12 
0,13 
0,27 
0,25 
0,43 
0,46 


3,58 
3,80 


0,28 


3,80 


daß  bei  langer  Dauer  der  Wägung  das  Gewicht  der  Kolben  durch  Wasseranziehung, 
beziehungsweise  Luftkondensation  auf  der  Wage  stark  zunehmen  kann. 

Die  Arbeitsweise  war  die  von  Gottlieb  vorgeschlagene;  es  wurden  also  jedes- 
mal 10  ccm  Milch  zur  Untersuchung  verwandt. 

Im  allgemeinen  wurde  allerdings  beobachtet,  daß  die  nach  den  verschiedenen 
Zeiten  abgezogenen  Äther-Petroläther-Fettlösungen  schwach  getrübt  sind  und  zwar 
die  nach  halbstündigem  Stehen  abgeheberten  am  stärksten.  Allein  diese  Färbung 
kommt  auch  bei  den  Proben  vor,  welche  6  Stunden  gestanden  haben ;  sie  fällt  übrigens 
keineswegs  ins  Gewicht,  wie  die  oben  angeführten  Ergebnisse  beweisen.  Daß  das 
nach  dem  Gottlieb -Rose 'sehen  Verfahren  gewonnene  Fett  nicht  vollkommen  wieder 
in  Äther  löslich  ist,  also  doch  wohl  Spuren  anderer  Substanzen  enthalt,  hat  schon 
Gottlieb  selbst  beobachtet,  und  Kühn  hat  sogar  die  Menge  des  Nichtfettes  be- 
stimmt und  gefunden,  daß  es  etwa  0,01  ^/o  des  Fettes  ausmacht.  Läßt  man  die 
Proben  länger  als  6  Stunden,  etwa  24  Stunden,  stehen,  so  sammelt  sich  allmählich 
auf  der  Oberfläche  der  wässrigen  Flüssigkeit  eine  dünne  Schicht  feiner  weißer 
Flöckchen;  die  darauf  abgezogene  Fettlösung  ist  dann  vollkommen  klar. 

Die  zweite  Versuchsreihe  betrifft  die  Konzentration  des  Ammo- 
niaks. Gottlieb  schreibt  ein  Ammoniak  vom  spezifischen  Gewicht  0,960  vor; 
Angaben  über  den  Gebrauch  von  stärkerem  oder  schwächerem  Ammoniak  habe  ich 
nicht  gefunden.  Da  aber  dieses  Ammoniak  nicht  überall  zur  Hand  sein  dürfte,  und 
es  lästig  ist,  sich  lediglich  für  die  Gottlieb'sche  Fettbestimmung  ein  besonderes 
Ammoniak  bereit  zu  halten,  stellte  ich  eine  Reihe  von  Versuchen  an  mit  Ammoniak 
vom  spezifischen  Gewicht  0,980,  0,970,  0,960,  0,945,  0,930  und  0,910,  um  festzu- 
stellen, welchen  Einfluß  die  Konzentration  des  Ammoniak  -auf  das  Endergebnis  der 
Fettbestimmung  ausübt.  Den  verschiedenen  spezifischen  Gewichten  des  Ammoniaks 
entsprechen  folgende  Prozente  Ammoniak  (NHg): 


Spez.  Gewicht  0,980 

Ammoniak  (Nu,)  ^o    4,80 


0,970 
7,31 


0,960 
9,91 


0,945 
14,00 


0,930 
18,64 


0,910 
24,99 


^    I 
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Die  Ergebnisse  dieser  Fettbestimmungen  sind  die  folgenden: 


Angewendet  1  < 

ccm  Ammoniak  vom  spezifischen 

Größte 

Fettgehalt 

No. 

Gewicht : 

Differenz 

nach 

0,980 

0,970 

0,960 

0,945 

0,930 

0,910 

«/o 

Gerber 

1 

— 

0,14  0,14 

0,13 

0.15 

0,02 

r  0,13  0,14  0,14 
^  0,15  0,15  0,15 

2 

— 

— 

0,15  0,15 

0,14 

0,14 

0,01 

r  0,15  0,15  0,15 
^  0,16  0,17  0,17 

3 

— 



0,16  0,15 

— 

0,14  0,14 

0,02 

0,18  0,18  0,20  0,20 

4 

— 

0,16  0,18 

0,17  0,17 

0,02 

i  0,15  0,16  0,17 
^  0,18  0,18  0,18 

5 

— 



0,19  0,18 

0,19 

0,20 

— 

0,02 

i  0,17  0,18  0,18 
^  0,18  0,18  0,18 

6 

0,27 

0,29 

0.29  0,29 

0,29 ') 

0,02 

0,29  0,30  0,30  0,30 

7«) 

0,36 

0,35 

0,37  0,37 

0,35 

0,36 

0,35 

0,02 

i  0,28  0,30  0.30 
^  0,30  0,30  0,30 

8») 

0,39 

0,41 

0,41 

0,38 

0,39 

0,39 

0,03 

(  0,30  0,30  0,32 
i  0,32  0,32  0,35 

9 

— 

2,67  2,72 

2,69 

2,67 

2.69 

0,05 

2,75  2,75 

10 

— 

2,78  2,73 

2.80 

2,79 

• 

2,78 

0,07 

2,78  2,78 

11 

— 

3,39  3,38 

3,38 

3,40 

3,38 

0,02 

3,40  3,45 

12 

3,89 

3.41 

3,37 

3,39 

3,39 

3,40 

0,04 

3,40  3,45 

13 

3,71 

3,70 

3,70 

3,72 

3,71 

— 

0,02 

8,75  8,75 

U 

3,80  3.83 

3,80 

3,77 

3,75 

0,08 

3,80  3,85 

')  Auge  wendet  2  ccm  Ammoniak. 

*)  Buttermilch,  mit  70,4  Säoregraden.  Nach  Adams  worden  0,28  und  0,32  ^/o  Fett  ge- 
funden. 

*)  Buttermilch  mit  57,6  Säuregraden. 

Die  Übereinstimmung  der  Ergebnisse  ist  auch  hier  eine  recht  gute ;  die  Differenien 
zwischen  den  einzelnen  Fettbestimmungen  sind  dieselben,  wie  sie  gewöhnlich  vorkommen. 
Auch  die  Dauer  des  Stehenlassen s  ist  von  keinerlei  Einfluß  auf  das  Ergebnis;  selbst 
bei  Anwendung  des  schwächsten  Ammoniaks  konnte  die  Äther-Petrolather-Fettlösung 
ohne  Schaden  nach  einer  halben  Stunde  abgezogen  werden,  wie  die  Proben  No.  2 
und  13  zeigten,  welche  mit  den  Proben  7  und  9  der  vorhergehenden  Tabelle  identisch 
sind.  Selbst  ein  Überschuß  des  stärksten  Ammoniaks  ist  unbedenklich  anwendbar; 
so  ist  Probe  No.  6  auch  mit  2  ccm  Ammoniak  vom  spezifischen  Grewicht  0,910  be- 
handelt, ohne  daß  das  Ergebnis  von  den  übrigen  abwiche. 

Kühn  hat  nun  in  der  erwähnten  Arbeit  geltend  gemacht,  daß  bei  der  Unter- 
suchung saurer  Milchproben  eine  größere  Menge  Ammoniak  anzuwenden  sei,  als  ge- 
wöhnlich. Um  die  Berechtigung  dieser  Forderung  zu  prüfen,  wurden  auch  Butter- 
milchproben  zur  Untersuchung  herangezogen.  Bei  der  ersten  Buttermilch  mit  70,4 
Säuregraden  (Probe  7  der  Tabelle)  zeigten  sich  allerdings  bei  der  mit  1  ccm  des 
schwächsten  Ammoniaks  versetzten  Probe  nach  dem  letzten  Durchschütteln  feine 
weiße  Flöckchen  an  der  Cylinderwandung  und  ebenso  in  der  wässerigen  Flüssigkeit 
Die  abgeheberte  Fettlösung  war  jedoch  fast  vollkommen  klar;  es  war  keine  nennens- 
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werte  Menge  von  Nichtfett  in  dieselbe  übergegangen,  da  die  Flocken  fest  an  der 
CyUnderwandting  haften  blieben.  Das  gefundene  Ergebnis  stimmt  auch  mit  den 
übrigen  bei  dieser  Buttermilch  gewonnenen  Zahlen  gut  überein.  Bei  der  zweiten 
Buttermilch  mit  57,6  Säuregraden  (Probe  8)  zeigten  sich  keinerlei  Flocken  auch  bei 
Anwendung  des  schwächsten  Ammoniaks.  Demnach  genügen  die  in  1  ccm  Ammoniak 
vom  spezifischen  Gewicht  0,980  vorhandenen  48  mg  NHg  vollkommen,  um  auch  bei 
sauren  Milchproben  das  Kasein  in  den  für  die  6  ottlieb 'sehe  Fettbestimmung  ge- 
eignetsten chemisch-physikalischen  Zustand  überzuführen,  ganz  abgesehen  davon,  daß 
man  in  den  wenigsten  Fällen  genötigt  sein  wird,  ein  so  schwaches  Ammoniak  anzu- 
wenden. Es  bedarf  also  auch  für  die  Untersuchung  saurer  Milchproben  weder  eines 
besonders  konzentrierten  Ammoniaks  noch  eines  Überschusses  der  für  gewöhnlich  an- 
gewendeten Ammoniakflüssigkeit;  und  da  das  konzentrierte  Ammoniak  des  Handels 
meist  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,910 — 0,915  besitzt,  so  ist  auch  dieses  in  allen 
Fällen  unverändert  anwendbar. 

Faßt  man  die  durch  diese  Untersuchungen  gewonnenen  Ergebnisse  noch  einmal 
kurz  zusammen,  so  gestaltet  sich  die  Gottlieb-Röse  'sehe  Fettbestimmung  folgender- 
maßen: 

1.  Für  Vollmilch,   Magermilch   und   Buttermilch: 

Von  der  zu  untersuchenden  Milch  werden  10  ccm  ^)  in  einen  bis  auf 
halbe  Kubikcentimeter  genau  graduierten  Cy linder  von  etwa  100  ccm  Inhalt  einge- 
messen, nacheinander  mit  1  ccm  Ammoniak  der  gerade  vorrätigen  Konzentration, 
10  ccm  Alkohol,  25  ccm  Äther  und  25  ccm  bis  60*^  vollkommen  flüchtigen  Petrol- 
äther  versetzt  und  die  Milch  damit  nach  jedem  Zusatz  durchgeschüttelt.  Nach 
dem  letzten  Durchschütteln  läßt  man  die  Probe  ungefähr  eine  Stunde  stehen, 
zieht  dann  die  Äther-Petroläther-Fettlösung  mittels  eines  Hebers  ab,  wobei  1,5  ccm 
der  Fettlösung  im  Cylinder  zurückgelassen  werden,  spült  das  am  und  im  Heber- 
rohr sitzen  gebliebene  Fett  mit  Äther  in  das  Wägekölbcken,  destilliert  den  Äther 
und  Petroläther  ab,  trocknet  und  wägt  das  Fett  wie  üblich.  Die  gefundene 
Fettmenge  gibt,  mit  10  multipliziert,  direkt  die  Gewichtsprozente  an. 

2.  Für  Rahm: 

3 — 6  g  Rahm  werden  in  den  Gottlieb'schen  Cylinder  eingewogen,  mit 
Wasser  zu  10  ccm  ergänzt  und  mit  den  nötigen  Reagentien  versetzt.  Nach 
ungefähr  einer  Stunde  wird  die  Fettlösung  möglichst  vollständig  abgezogen,  das 
Heberrohr  abgespült,  das  Milchserum  mit  50  ccm  des  von  früheren  Bestimmungen 
abdestillierten  Äther-Petroläther-Gemisches  abermals  durchgeschüttelt  und  die 
ätherische  Flüssigkeit  nach  einer  halben  Stunde  abgehebert,  worauf  die  Fettlösung 
wie  gewöhnlich  weiter  verarbeitet  wird. 


')  Da  beim  Abmessen  saurer  MUchproben  infolge  ihrer  großen  Zähflüssigkeit  nicht  un- 
wesentliche Mengen  davon  in  der  Pipette  zurückbleiben,  empfiehlt  es  sich  die  zum  Abmessen 
der  Milch  benutzte  Pipette  mit  Ammoniak  nachzuspülen.  Diese  Flüssigkeit  in  der  Pipette 
wird  dann  zu  der  schon  im  Cylinder  befindlichen  Milch  hinzugefügt.  Mit  der  zum  Ausspülen 
der  Pipette  nötigen  Menge  Ammoniak  braucht  man  nach  den  obigen  Versuchen  nicht  besonder» 
ängstlich  zu  sein. 
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Nach  meinen  Erfahrungen  übertrifft  die  Gottlieb-Rose  'sehe  Fettbestimmungs- 
methode  nicht  nur  in  der  Einfachheit  und  Kürze  ihrer  Ausführung,  sondern  auch  in 
der  Sicherheit  der  erlangten  Resultate,  auch  in  Fällen,  wo  andere  Methoden  voll- 
kommen versagen,  alle  bekannten  gewichtsanalytischen  Verfahren  zur  Bestimmung  des 
Fettgehaltes  in  der  Milch. 


Botanische  nnd  chemische  Untersuchnngen  an  prähistorischen 

Getreidekömem  ans  alten  Gräberfunden. 

I.  Zur  Kenntnis  der  KlebenseUen  nnd  der  KleberverteUnng  in  den 

GetreidekOmem. 

Von 

Dr.  C.  Brahm  und  Dr.  J.  Buchwald. 

Mitteilung  aas  der  Y ersachsanstalt  des  Verbandes  Deutscher  Müller  ao 
der  Egl.  Landwirtschaftlichen  Hochschule  zu  Berlin. 

Durch  Genehmigung  unseres  hochverehrten  Chefs,  des  Herrn  Geheimen  Regierungs- 
rates  Prof.  Dr.  L.  Wittmack,  stehen  uns  aus  der  Sammlung  des  Museums  der 
KgL  Landwirtschaftlichen  Hochschule  zu  Berlin  einige  Funde  prähistorischer  Getrade- 
kömer  aus  alten  Grabern  zur  Verfügung.  Wu:  sind  zur  Zeit  damit  beschäftigt^  einige 
botanische  und  chemische  Untersuchungen  an  denselben  auszuführen. 

Ein  Ergebnis  von  größerem  wissenschaftlichem  Interesse  bot  zunächst  die  ana- 
tomische Untersuchung  von  altägyptischen  Weizenkömern.  Die  beobachteten  anaUHni- 
sehen  Verhältnisse  im  Bau  der  Kleberzellen  und  des  Endosperms  der  Körner  gaben 
uns  Veranlassung,  auch  die  Verhältnisse  bei  rezenten  VTeizenkömern  noch  einmal 
nachzuprüfen  und  zu  vergleichen  und  so  mögen  unter  dem  obigen  Untertitel  alte  und 
neue  Weizenkörner  Gegenstand  der  ersten  Abhandlung  sein. 

Der  Kleber  der  Getreide  ist  schon  öfters  Gegenstand  von  Untersuchungen  ge- 
wesen. Die  neueste  über  diesen  Gregenstand  veröffentlichte  und  uns  bekannte  Arbeit 
hat  Maurizio^)  zum  Verfasser.  Maurizio  bildet  dort  einen  Querschnitt  durch  die 
Randpartie  eines  Weizenkornes  ab.  Bein  frisches  Untersuchungsmaterial  härtete  er  in 
Alkohol  und  wendete  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  Färbungen,  am  besten 
Doppelfärbungen  mit  Eosin,  Boraxkarmin,  Alaunkarmin  und  mit  Methylgrün  oder 
aber  Färbungen  mit  Boraxkarmin  und  Nachbehandlung  mit  alkoholischer  Salzsäure  an. 

In  der  Arbeit  von  Maurizio  bilden  die  Kleberzellen  nicht  den  G^enstand 
näherer  Untersuchung.  Sie  werden  nur  insofern  erwähnt,  als  der  Verf.  sagt,  daß  er 
die  Färbungen  vornimmt,  um  die  großen  Zellkerne  in  der  Kleberschicht  besser  sa 
sehen.  Maurizio 's  Querschnitt  zeigt  sonst,  daß  die  rechteckigen  Kleberzellen  außer 
dem  großen  runden  Kern  mit  Kemkörperchen  einen  feinkörnigen  Inhalt  besitzen. 
Maurizio   folgt  also   der  Auffassung,   daß   die  Kleberzellen   mit   zahllosen   kleinen 


')  Maurizio,  Elebenrerteilung  im  Getreidekorn.  Landwirtschaftliche  Versuchsstationen 
1902,  57,  405-409  and  .Getreide,  Mehl  und  Brot',  Handbach  für  Chemiker,  MfiUer,  Bftcker, 
Botaniker  und  Landwirte.    Berlin  1903,  S.  116—120. 
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Proteinkömchen  (Aleuron)  angefüllt  seien  und  yielfach  einen  großen  Kern  besäßen. 
So  findet  man  in  der  Literatur^)  diese  Kieberzellen  stets  abgebildet  Strassburger^) 
sagt:  „Kelativ  kleine,  einschloßfreie  Aleuronkörner  enthält  die  äußere  Zellschicht  des 
Samenkörpers  unserer  Gretreidearten.  Diese  äußere  Zellschicht  führt  nur  Aleuron,  der 
übrige  Same  fast  nur  Starke.  Daher  ist  es  klar,  daß  je  nachdem  beim  Mahlen  und 
Beuteln  des  Kornes  die  äußeren  Schichten  desselben  von  dem  Inneren  getrennt  und 
mehr  oder  weniger  vollständig  entfernt  werden,  das  Mehl  ärmer  oder  reicher  an  Ei- 
weißkörpem  ist.  Die  inneren  Teile  der  Korner  liefern  feineres,  die  äußeren  nahr- 
hafteres Mehl." 

Die  Richtigkeit  des  letzten  Satzes,  „die  inneren  Teile  der  Körner  liefern  feineres, 
die  äußeren  nahrhafteres  Mehl",  ist  den  Weizenmüllern  längst  bekannt  Die  Ursache 
ist  jedoch  nicht,  wie  Strassburger  sagt,  das  Vorhandensein  bezw.  Fehlen  der  Kleber- 
zellschicht im  Mehle,  sondern  die  größere  Ansammlung  von  Kleber  in  der  unter  der 
Kleberschicht  zunächst  gelegenen  Randpartie  des  Endosperms. 

Durch  Verdauungsversuche  ist  festgestellt,  daß  der  Inhalt  der  ELleberzellen  für 
den  menschlichen  Magen  nicht  nutzbar  ist  Die  Zellwände  der  Kleberzellen  sind  so 
fest  und  dick,  daß  sie  von  den  menschlichen  Magensäften  nicht  angegriffen  werden, 
infolgedessen  die  Kleberzellen  den  menschlichen  Verdauungskanal  unversehrt  verlassen. 
Der  Tiermagen  nutzt  dagegen  die  Kleberzellen  gut  aus,  er  verdaut  dieselben  zu  80  °/o  ®). 
Infolgedessen  sollten  die  Kleberzellen  bei  der  Mühlenfabrikation  auch  am  besten  bei 
der  Schale  bleiben  und  nicht  in  das  Mehl  hineinkommen,  wie  es  ja  auch  in  der  Tat 
der  Fall  ist.  Die  zahlreichen  beachtenswerten  Untersuchungen  von  Plagge  und 
Li  ebbin*)  haben  diese  zu  dem  Schlüsse  geführt,  daß  die  möglichst  vollständige  Ent- 
fernung der  Schale  einschließlich  der  sog.  Kleberzellenschicht  das  für  eine  rationelle 
Müllereitechnik  anzustrebende  Ziel  bilde.  Gute  und  feine  Mehle  enthalten  keine  Kleber- 
zellen ;  die  Kleberzellen  gehören  zur  Kleie  für  das  Vieh.  Wenn  aber  dennoch  Mehle 
aus  der  Randpartie  des  Endosperms  (die  sogenannten  Klebermehle,  welche  durch  eine 
sorgfältig  durchgeführte  weitere  Vermahlung  der  Weizenschale  gewonnen  werden  können) 
nährstoffreicher,  d.  h.  stickstoffreicher  sind,  so  liegt  die  Ursache,  wie  bereits  oben  be- 
merkt, darin,  daß  die  Menge  des  Klebers  in  den  Endospermzellen  ungleich  verteilt 
ist  und  die  peripherischen  Zellen  immittelbar  unter  der  Kleberzellschicht  reicher  an 
Kleber  sind  als  die  übrigen  Zellen  des  Endosperms.  Maurizio  hat  bereits  darauf 
hingewiesen  und  die  Verhältnisse  der  Kleberverteilung  im  Endosperm  studiert.  Die 
kleberreichere  Randpartie  schätzt  er  auf  2 — 4^/o  des  ganzen  Endosperms.  Im  ganzen 
Endosperm  mit  Ausnahme  der  peripherischen,  unmittelbar  unter  den  Kleberzellen  ge- 
legenen ein  bis  zwei  Zellschichten  hat  nach  Maurizio  der  Kleber  die  Beschaffen- 
heit eines  feinkörnigen  netzigen  Plasmas.  Die  Struktur  des  Klebers  in  dieser  einen 
Schicht,  manchmal  auch  in  zwei  unter  den  Kleberzellen  befindlichen  Schichten,  sei  nun 


')  Yergl.  die  zahlreichen  Abbildungen  in  Harz,  Landwirtschaftliche  Samenkunde,  Ber- 
lin 1885. 

*)  Strassburger,  Noll,  Schenck  und  Schimper,  Lehrbuch  der  Botanik,  Jena 
1895,  S.  60. 

»)  C.  Böhmer,  Kraftfuttermittel,  Berlin  1903,  S.  149. 

*)  Plagge  und  Lebbin,  Untersuchungen  über  das  Soldatenbrot.  Veröffentlichungen 
aus  dem  Gebiete  des  Militär-Sanitfttswesens.  Heft  12.  Beriin  1897.  S.  158.  Yergl.  diese 
Zeitschrift  1898,  1,  136. 
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eine  ganz  andere,  als  sie  ge wohnlich  in  den  Lehrbüchern  gezeichnet  werden.  Hier 
stelle  er  auch  bei  starker  Vergrößerung  keine  Kömchen  dar  und  überhaupt  ^ne 
viel  größere  Ansammlung  als  in  dem  übrigen  Teile  des  Endosperms.  Bei  unseren 
Oetreidearten ,  Weizen,  Roggen,  Spelz,  Hafer  und  Gerste  sei  der  Kleber  dieser 
Partie  eine  feste,  homogene,  strukturlose  Masse,  in  welcher  auch  bei  stärkster 
Vergrößerung  nur  schwer  Plasmakörnchen  wahrzunehmen  seien.  Die  Starkekömer 
seien  hier  nicht,  wie  im  Inneren  des  Endosperms,  in  den  Netzen  der  Kleber- 
fäden aufgehängt,  sondern  in  den  Kleber  scheinbar  eingelegt  Fallen  die  Sfärkekömei- 
heraus,  so  bleiben  die  Höhlen,  in  denen  sie  eingeschlossen  waren,  zurück  und  so  sehe 
man  die  festen  scheibenartigen  Kiebermassen,  mit  zahlreichen  Löchern  yersehen,  fm 
im  Präparate  schwimmen. 

Bevor  wir  auf  diese  Ausführungen  Maurizio's  auf  Grund  unserer  eigenen  Unter- 
suchungen näher  eingehen,  müssen  wir  zunächst  zu  den  Kleberzellen  zurückkehren. 

Die  vermeintlichen  Kerne  der  Kleberzellen,  welche  auch  Harz  u.  a.  in  einer 
Anzahl  von  Abbildungen  darstellt,  haben  wir  schon  seit  mehreren  Jahren  beobachtet 
Auffallend  war  es  uns  aber  stets,  weshalb  wir  in  manchen  Zellen  die  Kerne  häufig 
nicht  beobachten  konnten.  Oft  versuchten  wir,  solishe  Kerne  einmal  aus  dem  Zell- 
leib herauszupräparieren  und  isoliert  zu  sehen.  Es  gelang  wohl,  mit  großem  Kern 
versehene  Zellinhalte  aus  den  Wänden  heraus  zu  isolieren,  wenn  wir  aber  dann  die 
ihre  Form  noch  völlig  bewahrenden  Zellinhalte  zerkleinerten,  verschwand  mit  dem  Zer- 
kleinern stets  der  vermeintliche  Kern.  Merkwürdig  war  es  auch,  daß  die  der  Wände 
entkleideten  Kleberzellinhalte,  welche  aus  zahlreichen  Aleuronkörnchen  bestehen  sollten, 
nicht  zerfielen,  auch  nicht  bei  starkem  Druck,  etwa  wie  der  Zerfall  einer  Stärke- 
parenchymzelle.  In  Abkochungen  von  Kleien  und  groben  Mehlen  finden  sich  sehr 
häufig  frei  die  Zellinhalte  der  Kleberzellen,  stets  an  der  wohlbehaltenen  Form  leicht 
erkenntlich. 

Zu  einer  Erklärung  für  diese  Beobachtungen  führten  uns  unsere  botanischen  UntK"- 
suchungen  an  altägyptischen  Weizenkörnem,  und  zwar  stellt  das  benutzte  Material  all- 
ägyptischen  Emmer,  Triticum  dicoccum,  aus  einem  Grabe  der  18.  Dynastie  (etwa 
1700  vor  Chr.),  zwischen  Assassif  und  Der-el-bahari,  Theben  dar,  welcher  1888  voo 
M asper o  gefunden  und  durch  Schenkung  von  Prof.  G.  Schweinfurth  in  den  Be- 
sitz des  Museums  der  Kgl.  Landwirtschaftlichen  Hochschule  zu  Berlin  gekommen  ist 

Dieser  Emmer,  der  also  etwa  4000  Jahre  alt  ist^  zeigt  in  einer  Weise  klar  und 
deutlich  den  mikroskopischen  Aufbau  des  Kernes,  wie  man  ihn  an  frischen  Getreide- 
körnern niemals  ohne  besondere  Hilfsmittel  schauen  kann.  Eine  künstliche  Härtong 
der  Eiweißkörper  durch  Alkohol  oder  alkoholische  Sublimatlösung  u.  dergl.  ist  hier 
nicht  erforderlich ;  die  Jahrtausende  haben  besser  und  gründlicher  und  vor  allem  exakter 
das  Material  zur  mikroskopischen  Untersuchung  vorbereitet  und  geeignet  gemacht. 

Bei  schwacher  Vergrößerung  zeigen  die  Kleberzellen  der  alten  Könier  wieder 
einen  feinkörnigen  Inhalt  und  die  meisten  lassen  den  vermeintlichen  Kern  durch- 
schimmern. Feine  Flächenschnitte  durch  die  Kleberzellpartie  des  Kornes  l^^ten  wir 
in  erwärmten  Äther,  um  das  Fett  aus  den  Zellen  auszuziehen.  Ohne  Färbung,  b^ser 
aber  nach  Beizung  der  Zellen  mit  Jodlösung,  sahen  wir  nun,  daß  der  ganze  Zellleib 
<ier  Kieberzellen  aus  einer  einheitlichen  homogenen  Grundsubstanz  besteht,  welche  mit 
zahlreichen  kleinen  Hohlräumen  durchsetzt  ist.  In  den  Hohkäumen  befanden  sich 
ursprünglich  Fetttröpfchen,  welche  durch  den  Äther  ausgezogen  waren.  In  manchen 
<ler  Zellen  war  die  Grundsubstanz   überall  mit  den  Höhlungen  durchsetzt,  meist  aber 
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befond  aich   mittea   in   der  Zelle  eine  kompakte  Maase  der  GruDdeubslanz ,   die  frei 
von  den  Fetttröpfchen    ist,    ao   daß    in    diesen  Zellen  nur  die  Randptutie  der  Gnind- 
sabstanz  die  Hohb^ume  besitzt.     Am   schönsten   zeigten   diejenigen  Kleberaellcti  das 
angefübrte  Bild,   welche   bei  der  Anfertigung  der   Schnitte   mit   dem   Messer  durch- 
schnitten waren.     Hier  sehen    wir,    wie  auch   die  Abbildung  Fig.  1    zeigt,  eine  am 
Bande  durch  viele  Iiöcher  siebartig  durchbrochene  Platte  als  Zellinhalt.     Ein  Kern 
mit  eigener  Membran  und  mit  Kemfeörperchen  ist  also  in  den  Kleberzellen  nicht  vor- 
handen,  sondern  die  Kleberaellen  enthielten  nur  ^nen  homc^nen  EiweiSkörper,   der 
seltener  überall  Fetttröpfchen  in  klonen  Hohlräumen  einschließt  (solchen  Zellen  fehlte 
bisher  der  vermeintliche  Kern)   oder  meistens    nur   am  Rande  die  Fetttröpfchen  fOhrt 
(bei    diesen   schimmert   dann    die    innere  kompakte  Masse  der  Grundeubstanz    als  der 
V^meintliche  Kern  nach  außen 
hindurch).  -  Der  kompakte  Teil 
macht  oft  mehr   als   '/■   des 
ZelÜDhaltes  aus.    Die  Inhalts- 
körper   der    Kleberzellen    der 
alten  EmmerkÖmer   sind   zum 
Teil    etwas    eingetrocknet,     so 
daß   zwischen   denselben   und 
der  Zellwand  Spalten  zu  sehen 
sind.  Die  Eintrocknungen  sind 
jedoch  nicht  überall  vorhanden, 
denn    an    anderen   Präparaten 
sahen  wir  die  Kleberzellen  ganz 
ausgefüllt 

Wir  wiederholten  nach 
der  Erkenntnis  des  Baues  des 
Kleberzellinhaltes  uosereUnter- 
suchungen  an  frischen  Weizen- 
köroem  und  überzeugten  uns, 
daß  auch  dort  eine  hörnerne, 
strukturlose,  zähe  Grundsul>- 
stanz  die  Zellen  anfüllt,  welche 
meist  nur  am  Rande,  seltener 
überall  Fetttröpfchen 
schließt 

Es  folgt  hieraus,  daß  die  Kleberzellen  keine  Aleuronkömchen  (Froteinkörner) 
enthalten,  sondern  einen  zusammenhängenden  Eineißkörper ,  der  sich  aber  von  dem 
echten  Kleber  sehr  unterscheidet.  Tachirch')  sagt  bereits,  man  müsse  die  Zellen 
besser  ölzellen  nennen,  Nobbe')  bez^chnete  sie  als  Sückatoffschicht  der  Samenhaut. 
Von  dem  Kleber  der  Stärkeparenchymzellen  unterscheidet  sich  die  Eiweißsubstauz  der 
Kleberzellen,  abgesehen  von  der  zäheren  Konsistenz  schon  dadurch,  daß  die  frische 
Substanz  in  Wasser  unverändert  bleibt,  während  der  Kleber,  wenn  man  die  Stärke- 
zellen in  Wasser  bringt,  aus  denselben  in  feinen  spinngewebeartigen  Fäden  herausschießt 


Fig.  1.  FUchenscbnitt  duroh  die  Randpartie  dee 
perms.  AltSgyptiscberEmmer  (Triticoin  dicocduu) 
ans  Gräberfunden  der  18.  Dynastie  (etws  1700  vor  Chr.).— 
a)  Die  stfirkefreieu  RandzeUen  des  Endosperms  (sag.  Eleber- 
zellen).  —  b)  NSchate  Zellschieht  unter  den  RandzeUen, 
glasige  Endoapermzellen  mit  homogenem  strnktarlaseiii 
Klebergerttst. 


')  Tschirch,  Angewandte  Pflauzenanatomie,  Wien  u.  Leipzig  1S89,  ! 
■)  Nobbe,  Handbuch  der  Ssmenkunde,  Berlin  1876,  S.  7G. 
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Wenn    man  Weizen-    oder  RoggenmeU    in  Wasser  bringt  oder  ana  dem  Inneren  des 
Weizen-    oder  Roggenkornes    etwas  Endosperai    herauskratzt  und    in  Wasser  I^,   so 
kann  man  die  Eleberfäden   unter  dem  Mikroekcp 
stets  in  Menge  sehen.     (Fig.  2.) 

So  wenig  die  Bezeichnung  „Kleberzellen"  für 
jene  vielen  Samen  (z.  6.  den  Samen ')  der  Li^unu- 
nosen,  Convolvulaceen,  Cucurbitaceen,  Compoeiten, 
Rosaceen,  Fagaceen,  Urticaceen,  Moraceen,  ConiCereo, 
Linaceen,  Papaveniceen,  Solanaceen,  Rubiaceen,  Um- 
belliferen,  Ranunculaceen,  Poljgonaceen,  Lüiaoeen, 
Juncaceen ,  Gramineen)  eigentümliche  Zellschidit 
bezw.  ZelLschichlen  (z.  B.  Gerate  mit  2—3  Zell- 
reihen) richtig  ist,  zumal  sie  stets  Veranlassung  in 
Verwirrungen  bietet,  ebensowenig  zutreffend  ist  die 
Bezeichnung  „Olzellen",  da  das  Ol  doch  nur  etneu 
kleinen  EinG(.-hlußbeR landteil  des  Zellinhaltea  aus- 
macht. Berechtigter  ist  die  Bezeichnung  „Sticksloff- 
sehicbt",  aber  sie  besagt  zu  wenig,  zumal  die  üb- 
rigen Endospennzellen  doch  ebenfalls  Stickstoff  in 
dem  Kleber  enthalten.  Nach  Aim€  Girard') 
und  E.  Fleurent  besteht  das  Weizenkom  ans 
14,36  *>/o  Hallteilen  nebst  Aleuron  (d.  h.  KM>e^ 
lellenX  84,2»/o  Mehlkörper  und  l,43''/o  Keimen. 
Von  den  Uü  11  teilen  fallen  auf  die: 


Fig.  2.     Kleberfaden  in  W&sser 

ansgescbossen.  Ans  dem  Eodosperm 

von  friacbem  Wslls- Walk-Weiieu. 

(Photographie.) 
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24,43 
29,89 

0,65 
0.*6 
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.   11,55 
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5,06 
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Die  Kleberzellen  enthalten  demnach  etwa  dreimal  soviel  Stickstoff-Substanz  als 
Fett  Auaschla^;el>end  für  die  Menge  Stickstoff -Substanz  im  ganzen  Getreidekoro 
ist  der  Gehalt  desselben  in  den  Kleberzellen,  welche  nach  obiger  Tabelle  16,32*/» 
ausniBcbt.  Denn  das  große  Endosperm  des  Weizenkomes  enthält  bekanntlich  nur 
etwa  lO^/o  Stickstoff  -  Substanz ,  während  das  ganze  Korn  nach  J,  König')  im 
Mittel  rieler  Analysen  12,04''/o  Stickstoff -Substanz  in  der  ursprünglichen,  be>w. 
13,89  "/o  in   der  Trocken -Substanz  erhält 

'a  iLandwirtachaft- 


')  Von  den  Samen  der  geoaunten  Familien  finden  sich  in 
lieber  SamenkuDde*  zahlreiche  Abbildungen  niikroskopischei  Schnitte. 

*)  NacbC.Bobmer  l.c.S.146  mBiedermann's  CentTBlblattÄgric-Cbem.  1886,  Ifi,  186. 
»)  J.  K 0 n i g.  Die  inenscblichen  Nahrangs-  und  Üenußmittel,  lU .Anfl. Berlin  1893,  2,  S.  456. 
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Es  erscheint  uns  notweudig,  daß  wir  uns  nach  einer  besseren  Namensbezeich- 
nung  für  die  fr^lichen  Zellen  umsehen.  Bis  ein  zutreffender  Name  von  anderer 
Seite  vielleicht  vorgeschlagen  wird,  möchten  wir  die  Zellen  einfach  als  die  stärke- 
freien „Randzellen"  des  Endospermes  bezeichnen.  Diese  Zellen  gehören  nämlich 
bereits  zum  Endosperm  des  Getreidekornes.  Wittmack  und  Buchwald')  haben 
schon  darauf  hingewiesen,  daß  diese  Zellschicht  ganz  allgemein  nicht  mehr  der  Samen- 
schale, sondern  entschieden  dem  Endosperm  angehören. 

Bei  makroskopischer  Betrachtung  des  Querschnittes  des  altägyptischen  Emmer- 
komes  sieht  man,  wie  es  bei  rezenten  Körnern  auch  sehr  oft  der  Fall  ist,  daß  das 
Inoere  weiß  mehlig,  der  Rand  aber  glasig  aussieht.  Der  mikroskopische  Schnitt 
zeigt,  daß  rings  um  das  Korn  herum  die  Zellschicht  unter  den  Randzellen  des  Endo- 
sperms  {Kleberzellen)  glasig  aussiebt,  sie  besitzt  eine  gelbliche  Farbe.  Oft  ist  auch 
noch  die  nächste  Zellreihe  glasig,  sogar  vereinzelt  noch  Zellen  in  der  dritten  Reibe, 
wie  es  auch  die  Abbildung  Fig.  3  zeigt  Alle  übrigen  inneren  Endospermzellen 
sehen  im  mikroskopischen  Schnitt 

farblos  aus.  Dünne  Schnitte  durch ■ " ' 

die  glasigen  Zellen  zeigen,  daß 
dieselben  dicht  mit  kleineren 
Stärkeköm  em  angefüllt  sind. 
Große  Stärkekörner  finden  sich 
in  diesen  Zellen  nur  ganz  ver- 
einzelt; die  größten,  die  wir  ge- 
messen, waren  0,013ß  mm,  die 
allermeisten  sind  aber  kleiner  als 
0,0034  mm  im  Durchmesser.  Mit 
Jod  wird  der  Zellinhalt  tiefblau. 
Außer  den  kleinen  Stärkekörnem 
enthielten  die  Zellen  aber  noch 
ein  Flasnmnetz  von  Kleber,  wel- 
ches jedes  Stärkekorn  vollständig 
einhüllt  und  in  den  erhärteten 
Zellen  des  alt^yptischen  Emmera 
ein  geschlossenes  Plasmagerüst 
bildet,  in  dessen  zahlreichen  Hohl- 
räumen demnach  die  Slärkekörner  eingebettet  sind.  Die  Stärkekörner  kommen  nii^nds 
miteinander  in  duckte  Berührung,  sondern  haben  überall  eine  Schicht  Kleber  zwischen 
sich.  Letztere  veranlaßt  auch  das  Änem anderkleben  der  Stärkekörner,  welches  man  oft 
beobachtet.  An  dünnen  Schnitten  sieht  man  das  Plasmagerüst  mühelos,  die  Stärke- 
körner fallen  aus  den  Höhlen  von  selbst  heraus;  bei  dickeren  entfernten  wir  die 
Stärke  durch  Auswaschen  des  Schnittes  mit  heil3em  Wasser.  Auch  Jodlösung  macht 
das  Plasmagerüst  oft  schön  sichtbar  (Fig.  1). 

Die  nicht  glasigen  farblosen  oder  mehligen  Zellen  des  inneren  Endosperms  sind 
gleichfalls  mit  Stärke  vollgepfropft  und  zwischen  den  Stärkekörnem  befindet  sich  genau 


Fig.  3.    Qaerschnitt  dnrch   die    Schale   eines 

'Weizenkorues.  ÄltSgyptiacher  Emmer.  —  a)  SUrke- 

freie  Randzellen  des  Endosperms.  —  b)  Glasige  Schicht. 

—  c)  Hehlige  Schicht  des  Endosperms. 


')  Tergl,  L.  Wittmack  und  J.  Bnchwald,  Die  Unterecheidung  der  Handeln  von 
Ihnlichem  Samen.  Berichte  der  Beotschen  Botan.  Gesellschaft,  Berlin  1901,  18,  588—589  und 
dieae  Zeitachiift  1902,  &,  545. 

H.  04.  „ 
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wie  in  den  glasigen  Zellen  ein  Plasmageniet  aus  homogener  sbnkbirloBer  Kleb«- 
niflsse  (Fig.  4).  Aber  die  ßtärkekörner  sind  meist  größer,  Ewiscben  0,0136  bis 
0,0406  mm  im  Durchmesser.  Zwischen  den  großen  li^en  natüriich  viele  kldne 
Hlärkekörner;  auch  hier  sieht  man  an  feinen  Schnitten  oft  das  Flasmanetz  mühelae, 
nachdem  die  Stärkekömer  herant^fallen  «nd. 

Nach  unserer  Ansicht  kommt  die  Glasigkeit  der  unter  den  Randzellen  gelegen«) 
Endospemn Zellen  durch  die  dichte  Lagerung  kleinerer  Stärkekörnchen,  die  in  Kleber 
eingcl>cttet  sind,  zu  stände  und  die  mehlige  Schicht  durch  Lagerung  großer  Stärie- 
körner.  Hiermit  ist  aber  auch  eine  größere  Ansammlung  von  Kleber  in  den 
glasigen  Zellen  verbunden,  denn  es  gehört  relativ  mehr  Kittsubstanz  dazu,  um  die 
kleineren  Körner  einzubetten,  als  um  die  größeren  StSrkekÖmer  einzuhüllen.  Und 
weiter  folgt  wiederum,  daß  die  Mehle,  welche  diese  glasigen  Partien  enthalten,  stick- 
stoffreicher, nahrhafter  und  backfähiger  sein  müssen  als  die  feinen  Mehle,  die  nur 
aus  dem  Innern  des  Endosperms  hergestellt  sind. 

Die  Anoi'dnung  des  Klebers  i»  den  Endospenuzellen  als  Grundsabstanz,  b 
welche  die  Stärkekömer  eingebettet  sind,  ist  bereits  seit  Jahren 
von  Herrn  Gebeimnit  L.  Wittmack  erkannt  worden.  £r  hat 
auch  schon  die  Klebergerüste  gesehen  und  in  seinen  vielen 
Vorlesungen  über  Mehl,  Getreide  und  Brot  stets  diese  Ver- 
hältnisse im  anatomischen  Bau  des  Getreideendospa^ms  gelehit, 
wenn  auch  niemals  von  ihm  hierüber  etwas  veröffentlicht 
worden  ist. 

Fig.   4.      Stück    des  ^^'^   <*''®i   angeführten  Angaben    Maurizio's,    daß    die 

KlebergerUstes  glasigen  Zellen  des  Endosperms  nur  wenige  Stärkekömer  enl- 
mit  eingeschloB-  hielten  und  sich  oft  Klebermassen  in  den  Zellen  fänden,  wa^ 
aenen  StSrkekör-  auch  seine  Abbildung  zeigt,  konnten  wir  nkht  in  der  Waw 
nern  ans  dem  Innern  bestätigt  finden.  Wir  sahen  nur,  wie  es  auch  die  Abbildung, 
einer  Zelle  des  mehligen  pig.  Ib.  zeigt,  daß  stellenweise  das  Plasmagerüst  breitem 
Endo8perma_^  Altigyp-  Bender  zeigt,  so  daß  dort  die  Stärkekömer  einen  etwas  brei- 
teren Zwischenraum  mit  Kleber  zeigten  als  gewöhnlich.  Da- 
gegen konnten  wir  Stellen  des  Endosperms,  an  denen  der 
Kleber  vorherrscht,  nirgends  beobachten,  auch  nicht  in  frischen  Körnern. 

Ferner  konnten  wir  auch  nirgends  in  dem  inneren  mehligen  Endosperm  den 
Kleber  in  Form  von  Kömchen  beobachten.  Wir  sahen  an  frischen  Körnern,  wenn 
wir  frische  Schnitte  unter  dem  Mikroskop  in  Alkohol  legten,  wie  die  strukturlosen, 
weichen  KlebermrtSMcn  zwischen  den  SlärkokÖrnern  hervortraten.  Die  EiweißkÖmchen, 
tue  iniiii  nicht  wllen  in  Mehlen  und  in  mikroskopischen  Schnitten  sieht  und  als 
Alfuronköiiichoii  anspricht,  wind  erst  durch  Zerfließen  des  Klebers  entstanden,  wie 
wir  dies  oft  zu  beobachten  Gelegenheit  hatten. 

Demnach  enthalten  weder  die  slärkcfreien  Randzellen  des  Endosperms  (die 
sogen.  Kleberzellen),  noch  auch  das  übrige  Endosperm  der  stärkehaltigen  Getreide- 
korner  Aleuronkörner  ( Prolein könichcn  oder  Klebermehl)  oder  feinkörniges  Plasma, 
HOiidern  nur  Kleber  in  Gewlidt  einer  homogenen,  strukturlosen  Gmndsubstaaz,  in  welche 
in  den  p(Tiphcri«irhen  (glnsigen)  Zellen  nur  kleine  Stärkekömer,  im  Inneren  viele  große 
liehen  kleinen  Slärkekörnem  eingt'bettet  sind. 
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Beim  Erwärmen  zeigen  übrigens  die  Starkeköruer  des  4000  Jahre  alten  ägyp- 
tischen Emmers  in  schönster  Weise  die  Schichtung  und  auch  sonst  haben  sie  alle 
Eigenschaften  frischer  Stärkekömer  bewahrt 

Zur  Härtung  des  frischen  Untersuchungsmateriales  wurde  sowohl  Alkohol,  wie 
alkoholische  Quecksilberchloridlösung  und  alkoholische  Pikrinsäurelösung  angewendet. 
Als  bestes  Härtungs verfahren  zeigte  sich  aber  das  Austrocknen  der  Weizenkörner. 
In  einem  Vakuumtrockenschrank  bei  104^  C  und  55  mm  Druck  wurden  die  Getreide» 
komer  48  Stunden  getrocknet.  Sie  kamen  dadurch  in  einen  inneren  Zustand,  der 
demjenigen  des  4000  Jahre  alten  Emmers  ähnelte.  Die  Eiweißkörper  in  den  Zellen 
waren  ausgetrocknet  und  erstarrt  und  die  Plasmagrundsubstanz  erkenntlich  wie  in  den 
altagjptischen  Körnern.  Übrigens  war  aus  den  Mehlen,  welche  aus  so  getrockneten 
Körnern  gemahlen  wurden,  der  Kleber  nicht  mehr  auswaschbar,  was  von  vornherein 
zu  erwarten  war. 

Herrn  Klitzing,  welcher  einen  Teil  der  Zeichnungen  in  liebenswürdiger  Weise 
anfertigte,  sprechen  wir  auch  an  dieser  Stelle  unseren  besten  Dank  aus. 
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Thomas   B.   Osborne   und  Isaac   F.   Harris:    Stickstoff    in    Protein- 
körpern. (Joum.  Amer.  Chem.   Soc.  1903,   25,  323—353.)  —  Zur  Unterscheidung 
und  Klassifizierung   der  Eiweißkörper  reichen   die   Farbenreaktionen,  welche   nur  die 
Anwesenh^t  bestimmter  Gruppen  in   dem  Eiweißmolekül  anzeigen,   nicht  aus,  es  be- 
darf dazu  vielmehr  solcher  Methoden,  welche  auf  die  Struktur  des  Moleküls  begründet 
sind.     Die  von  Kos  sei  und  Kutscher  angegebenen  Methoden  zur  Bestimmung  der 
wichtigen   basischen   Zersetzungsprodukte  Arginin,   Histidin    und   Lysin   konnten  die 
Verff.  nicht  befolgen,  da  die  Menge  der  ihnen  zur  Verfügung  stehenden  Eiweißkörper 
hierzu  nicht  ausreichte.     Sie  haben   daher   die  Methode  von   Hausmann  (Z.  1900, 
8,  615)  angewandt,  welche  zwar  wegen  ihrer  Fehlerquellen  mehrfach  angegriffen  worden 
ist,    bei  passender   gleichmäßiger   Ausführung    indessen   wertvolle    Vergleichsresultate 
gibt     Bei    der   von  ihnen  befolgten  Arbeitsweise   haben   die  Verff.  in  der  Phosphor- 
-wolframsäure-Fällung  dieselben  Mengen  an  basischem  Stickstoff  erhalten  wie  Kos  sei 
und  Kutscher  bei  der  Bestimmung  der  Basen  selbst     Die  Verff.   führen   die  Me- 
thode von  Hausmann  wie  folgt  aus:  Etwa  1  g  des  Eiweißkörpers  wird  mit  20 ^/o- 
iger  Salzsaure  7 — 10  Stunden  lang  gekocht   bis   die   Lösung  die  Biuretreaktion  nicht 
mehr  gibt    Darauf  wird  der  Überschuß  an  Salzsäure  durch  Eindampfen  auf  ein  kleines 
Volumen  entfernt  und  der  Rückstand  nach  dem  Verdünnen  mit  Wasser  mit  einer  aus* 
gekochten  Aufschlämmung  von  Magnesia  in  sehr  geringem  Überschuß  der  Destillation 
unterworfen.     Nach  der  Bestimmung  des  Ammoniak-Stickstoffs  wird  der  Destillations- 
rückstand  durch  stickstoffreies   Papier  filtriert  und   das  Unlösliche  nach  gutem  Aus- 
waschen in  einem  Kjeldahl-Kolben  verbrannt  Das  Filtrat  wird  auf  100  com  eingeengt^ 
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auf  20®  abgekühlt,  mit  5  g  Schwefelsaure  versetzt  und  dann  mit  30  ccm  Phosphor- 
woUramsaurelösung  gefällt,  welche  20  g  Phosphorwolframsäure  und  5  g  Schwefel- 
säure in  100  ccm  enthält.  Nach  24-stündigem  Stehen  wird  der  Niederschlag  ab- 
filtriert und  mit  einer  Lösung  von  2,5  g  Phosphorwolframsäure  und  5  g  ScKwefel- 
säure  in  100  ccm  ausgewaschen.  Das  Waschen  des  Niederschlags  wird  zweckmäßig 
in  der  Weise  ausgeführt,  daß  dreimal  hintereinander  der  Filterinhalt  in  ein  Becher- 
glas  gespült  wird  und  im  ganzen  etwa  200  ccm  Waschflüssigkeit  verbraucht  werden. 
Zur  Bestimmung  des  Stickstoffs  wird  das  Filter  in  einem  Kjeldahl-Kolben  mit  35  ocm 
Schwefelsäure  7 — 8  Stunden  lang  unter  einmaligem  Zusatz  von  Kaliumpermanganat 
gekocht  Die  Differenz  zwischen  der  auf  diese  Weise  erhaltenen  Menge  an  Diamino- 
Stickstoff  und  der  durch  Destillation  mit  Magnesia  ermittelten  Menge  Ammoniak« 
Stickstoff  gegen  den  Gesamtstickstoff  gibt  die  Menge  an  Monoaminostickstoff  an.  — 
Nach  vorstehendem  Verfahren  hat  der  Verf.  eine  Anzahl  von  ihm  früher  dargestellter 
und  beschriebener  reiner  Eiweißstoffe  zerlegt  und  die  nachstehenden  Ergebnisse  er- 
halten: E  de  st  in.  Dieses  Globulin  hatte  der  Verf.  aus  Baumwollsamen,  Weizen, 
Mais,  Hanf,  Ricinussamen^  Kürbissamen  und  Leinsamen  isoliert  und  diese  Präparate 
auf  Grund  ihres  gleichen  Verhaltens  für  identisch  gehalten.  Auch  das  Globulin  der 
Kokosnuß  schien  Edestin  zu  sein.  Die  Ermittelung  der  Stickstoffverteilung  in  den 
Edestinen  verschiedener  Herkunft  hat  aber  nun  ergeben,  daß  nur  die  Globuline  der 
Baumwollsamen,  Hanfsamen  und  Ricinussamen  gleiche  Zusammensetzung  zeigen,  und 
da  femer  das  erstere  eine  starke  Moli  seh 'sehe  Reaktion  gibt,  die  beiden  anderen 
aber  nicht,  so  ist  der  Name  Edestin  vorläufig  nur  für  die  Globuline  aus  Hanf- 
samen und  Ricinussamen  zu  reservieren.  —  Legumin.  Die  aus  der  Erbse,  Linse. 
Pferdebohne  (Vicia  faba)  imd  Wicke  dargestellten  Globuline  erwiesen  sieb  als  iden- 
tisch. —  Phaseolin.  Die  aus  der  Nierenbohne  (Phaseolus  vulgaris),  Adzukibohne 
(Phaseolus  radiatus)  und  der  Sojabohne  dargestellten  Globuline  erwiesen  sieb  ebenfaUs 
als  identisch.  —  Auch  zwischen  den  aus  verschiedenen  Leguminosen  erhaltenen  Prä- 
paraten der  Globuline  Legumelin  imd  Vicilin  ergab  sich  kein  Unterschied  in  der 
Zusammensetzung,  dagegen  erscheint  es  noch  zweifelhaft,  ob  die  aus  den  Sanaen  ve^ 
schiedener  Lupinenarten  abgeschiedenen  Co n glutine,  sowie  die  aus  der  Haselnufi 
und  der  amerikanischen  schwarzen  Walnuß  erhaltenen  Coryline  identisch  sind.  — 
Des  weiteren  haben  die  Verff.  die  alkohollöslichen  Proteide  des  Weizens  und  des 
Maises,  sowie  das  Glutenin  nach  Hausmann  untersucht  und  beim  Gliadin  und 
Zein  sowie  beim  Glutenin  ähnliche  Werte  für  den  Basenstickstoff  wie  Kutscher 
und  Kossei  (Z,  1901,  4,  591)  gefunden,  wobei  die  geringe  Löslichkeit  des  Aiginin* 
Phosphorwolfram ats  in  Rechnung  gezogen  wurde.  Kossei  und  Kutscber  haben 
drei  nach  den  Angaben  von  Ritthausen  auf  dem  Weizenkleber  dargestellte  alkohot 
lösliche  Eiweißkörper,  das  Mucedin,  Gliadin  und  Glutenfibrin  untersucht,  die  Verff.  nur 
das  Gliadin,  weil  es  ihnen  nie  gelingen  wollte,  trotz  eingehendster  Versuche,  mehr  ab 
einen  alkohollöslichen  Eiweißkörper,  aus  dem  Weizenkom  zu  isolieren.  Zu  demselbai 
Ergebnis  ist  bereits  früher  Kjeldahl  gekommen.  Die  Angaben  von  Kos  sei  und 
Kutscher,  welche  sich  niu:  auf  je  eine  Bestimmung  beziehen,  bedürfen  daher  der  Be> 
stätigung.  —  Des  weiteren  haben  die  Verff.  ihre  Versuche  auch  auf  tierische  Eiweißkmper 
ausgedehnt  und  beim  Kasein  ähnliche  Zahlen  erhalten  wie  Kossei  und  Kutscher; 
Femer  ergab  sich,  daß  das  dem  Ovalbumin  in  Eigenschaften  und  Zusammen* 
Setzung  sehr  ähnliche  Konalbumin  eine  ganz  andere  Konstitution  als  ersteres  hat.  — 
Die  Durchschnittswerte  der  bei  ihren  Untersuchungen  der  verschiedenen  Eiweißkörper 
erhaltenen  prozentigen  Zahlen,  welche  die  Bindungsform  des  Stickstoffs  angeben,  haben 
die  Verff.  in  der  nachstehend  (S.  21)  wiedergegebenen  Tabelle  zusammengestellt. 

Die  Zahlen    sind   nach   der  Menge   des  basischen,   dmx;h  Phosphorwolframsäure 
fällbaren  Diaminostickstoff s ,   welche  die  größten  Differenzen  aufweist,   geordnet. 
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in  Form  von 

nidit  doreh 

doreh 

Eiweifik5rper 

Herkunft 

Gesamt- 

Ammoniak      Baaen 

Phosphonrolf- 
ramsftnre 

Magnesia 
fllllbaren 

(jUVlkVInlU 

ftUbaren 

Verbindnn« 

Verbindungen 

gen 

Globulin 

Weizen 

18.39 

1,42 

6,88 

9,82 

0,28 

* 

Kokosnuß 

18,48 

1,36 

6,06 

10,92 

0,14 

« 

Kürbis 

18,51 

1,28 

5,97 

11,04 

0,22 

iSdestin 

Hanf 

18,64 

1,88 

5,91 

10,78 

0,12 

Excelsin 

Brasilnuß 

18,80 

1,48 

5,76 

10,97 

0,17 

Corylin 

Haselnuß 

19,00 

2,20 

5,75 

10,70 

0,16 

ßlobalin 

Baumwollsamen 

18,64 

1,92 

5.71 

11,01 

— 
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Ricinus 

18,75 

1,96 

5,64 

11,00 

0,12 

Corylin 

Walnuß 

18,84 

1,78 

5,41 

11,51 

0,15 

Conglutin 

Lupine 

18,21 

2,65 

5,18 

10,80 

0,14 

Legumin 

Erbse,  Linse, 

Bohne, 

- 

Wicke 

17,97 

1,69 

5,18 

10,92 

0,17 

Globulin 

Leinsamen 

18,48 

2,00 

4,77 

11,47 

0,22 

Vicilin 

Erbse,  Linse, 

Bohne 

17.11 

1,78 

4,75 

10,87 

0,21 

Nncleovitellin 

Eigelb 

16,28 

1,25 

4,65 

10,16 

0,22 

Yignin 

Kuberbse 

17,25 

1,91 

4,28 

10,81 

0.25 

Globulin 

Sonnenblume 

18,58 

2,57 

4,27 

11.52 

0,24 

Oonalbumin 

Eiereiweiß 

16,11 

1,21 

4,16 

10,49 

0.26 

A  mandin 

Mandel 

19,00 

8,05 

4,15 

11,55 

0,17 

Phaseolin 

Bohne 

16,20 

1,74 

8,97 

10,18 

0,29 

.Glycinin 

Sojabohne 

17,46 

2.11 

8,95 

11,27 

0,12 

Legumelin 

Erbse,  Linse, 

Bohne 

16,09 

1,04 

8,71 

10,96 

0,38 

Lencosin 

Weizen 

16,98 

1,16 

8,50 

11,88 

0,48 

Kasein 

Kuhmilch 

.15,62 

1,61 

8,49 

10,81 

0,21 

"Ovalbumin 

Eiereiweiß 

15,51 

1,84 

8,80 

10,58 

0,29 

Glutenin 

W  eizen 

17,49 

3,30 

2.05 

11,95 

0,19 

Gliadin 

Weizen,  Roggen 

17,66 

4,20 

0,98 

12,41 

0.14 

Hordein 

Gerste 

17,21 

4,01 

0,77 

12,04 

0,28 

Zein 

Mais 

16,18 

2,97 

0,49 

12,51 

0,16 

Besonders  auffallend  ist  der  Unterschied  zwischen  der  Menge  der  einzelnen  Zer- 
setzungsprodukte bei  den  Globulinen  (alle  Proteine  der  Tabelle  bis  zum  Legumelin) 
und  den  alkohollöslichen  Proteinen  (die  drei  letzten  der  Reihe)  der  Cerealien.  Bei 
dieser  großen  Verschiedenheit  in  der  Zusammensetzung  wichtiger  Eiweißstoffe  ist  die 
Frage  nach  ihrem  Nährwert  von  großer  Bedeutung.  Daß  das  Zein  assimiliert  wird, 
ist  durch  Versuche  von  Grandeau,  Leclerc  und  Ballacey,  sowie  von  Rub- 
ner  bereits  nachgewiesen  worden.  Auch  aus  den  mit  „Glutenmehl"  aus  Mais  aus- 
geführten Verdauungaversuchen  geht  hervor,  daß  das  Zein,  ein  Hauptbestandteil 
des  Glutenmehls,  leicht  assimiliert  wird.  Die  Verschiedenheiten  in  der  chemischen 
Zusammensetzung  der  Eiweißstoffe  scheinen  daher  bezüglich  des  Nährwerts  keine 
Rolle  zu  spielen.    Weitere  diesbezügliche  Untersuchungen  sind  aber  sehr  wünschenswert. 

A.  Hebebrand. 
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Thomas  B.  Osborne  und  Isaac  F.  Harris:  Die  Kohlenhydratgruppe 
im  Proteinmolekül.  (Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  26,  474—478.)  —  Die 
Gegenwart  der  Kohlenhydratgruppe  im  Eiweißmolekül  wird  allgemein  angenommen, 
weil  alle  Pfoteine,  außer  Kasein,  Molisch's  Reaktion  geben.  Letztere  beruht  auf 
dem  Auftreten  von  Furfurol  bei  der  Zersetzung  mit  starker  Schwefelsäure  und  ist 
äußerst  empfindlich.  Verff.  haben  untersucht^  ob  die  Reaktion  bei  vegetabilischen 
Proteinen  auch  so  allgemein  auftritt^  wie  bei  den  animalischen.  Zu  diesem  Zweck 
wurden  immer  10  mg  des  Proteins  in  1  ccm  Wasser  suspendiert,  und  bierzu  zwei 
Tropfen  einer  15®/o-igen  alkoholischen  Losung  von  a-Naphtol  und  dann  3  ccm 
konzentrierte  Schwefelsäure  zugesetzt.  Hierbei  trat  die  Reaktion  nicht  ein  bei  Ave- 
nalin,  Edestin,  Globulin  und  Kasein;  bei  Legumelin,  Zein,  Legumin,  Aniandin,  Glo- 
bulin aus  Sonnenblumensamen,  Glycinin,  Excelsin  trat  sie  schwach,  bei  Glutenin  mäßig 
stark  auf,  was  jedenfalls  geringen  Verunreinigungen  der  geprüften  Proteine  dvavh 
Kohlenhydrate  zuzuschreiben  ist.  Hingegen  gaben  eine  starke  Reaktion  Hordeiii,  Oval- 
bumin,  Gliadin,  Vignin,  Nucleovitellin,  Leucosin  und  Phaseolin.  Außer  Ovalbumm 
gab  keines  der  Proteine  beim  Kochen  mit  Salzsäure  Furfurol.  Aus  vergleichenden 
Versuchen  mit  Cellulose,  Hexosen,  Pentosen,  Furfurol  und  Nukleinsäure  geht  hervor, 
daß  schon  die  geringsten  Spuren  von  Verunreinigungen,  wie  sie  aus  Pflanzenextrakten 
meist  vorkommen,  genügen,  um  eine  starke  Molisch 'sehe  Reaktion  hervorzurufen. 
Verff.  schließen  daraus,  daß  die  Reaktion  allzu  empfindlich  ist,  und  daß  aus  ihrem 
Eintreten  allein  nicht  auf  die  Anwesenheit  einer  Kohlenhydratgruppe  in  einem  Eiweiß- 
molekül geschlossen  werden  kann.  C  A.  Neufeid. 

Waldemar  Koch:  Die  Lecithane  und  ihre  Bedeutung  für  die 
lebende  Zelle.  (Zeitachr.  physioL  Chem.  1903,  37,  181—188.)  —  Den  Namen  „Le- 
cithane" gebraucht  der  Verf.  als  Gruppenbezeichnung  für  die  dem  Lecithin  ähn- 
lichen Substanzen  an  Stelle  der  von  Thudichum  vorgeschlagenen  Bezeichnung 
„Phosphatide".  Unter  „Lecithan"  ist  eine  wachsartige  hygroskopische  Substanz  za 
verstehen,  zu  deren  Aufbau  Phosphorsäure,  höhere  gesättigte  und  ungesättigte  Fett- 
säuren, stickstoffhaltige  Gruppen  und  Glycerin  beitragen.  Der  Verf.  meint,  seit  den 
Untersuchungen  von  Hoppe-Seyler  seien  die  Lecithane  nicht  genügend  beadifeet 
worden,  obwohl  sie  sowohl  nach  ihren  physikalischen  als  chemischen  Eigenschaftoi 
von  großer  Bedeutung  für  das  Leben  der  Zelle  sind.  Die  Lecithane  geben  im  Zo- 
sammenhange  mit  den  Eiweißkörpem  in  kolloidaler  Lösung  die  Grundlage  für  die 
Herstellung  der  nötigen  Viskosität  in  der  Zelle  durch  die  Leichtigkeit^  mit  welcber 
sie  durch  Ionen  (Na,  Ca)  beeinflußt  werden.  Die  kolloidale  Lösung  von  G^urn- 
Lecithin  gibt  mit  den  Salzen  einwertiger  und  dreiwertiger  Kationen  (Na,  K,  NH^,  Li 
Ag,  Au,  Fe,  AI)  keine  Niederschläge,  wohl  aber  mit  den  Salzen  zweiwertiger  Kationea 
(Mg,  Ca,  Sr,  Ba,  Fe,  Zn,  Pb,  Cu).  Die  Gegenwart  von  ein-  und  dreiwertigen  Kationen 
verhindert  aber  die  Bildung  von  Niederschlägen  durch  die  zweiwertigen  Kationen.  Das 
Verhalten  des  Lecithins  gegen  Salzlösungen  weist  darauf  hin,  daß  es  sich  b^  den 
eintretenden  Veränderungen  nicht  um  chemische  Reaktionen,  sondern  um  physikalische 
Niederschlagsreaktionen,  wahrscheinlich  elektrischer  Natur,  handelt.  Der  Verf.  weist 
auf  die  Übereinstimmung  hin,  welche  diese  Beobachtungen  mit  jenen  Loeb's  an 
verschiedenen  Lebensformen  zeigen.  Wenn  der  Fortbestand  des  Lebens  der  Zelle, 
wie  Quincke  und  Loeb  annehmen,  von  dem  Zustande  der  Kolloide  oder  d^«n 
Viskosität  abhängt,  so  ist  ersichtlich,  wie  die  antagonistische  Wirkung  des  Ntedo^ 
schlage  bildenden  Calciums  auf  das  auflösende  Natrium  gerade  die  richtige  Viskosität 
herbeiführen  kann,  welche  für  eine  besondere  Zelle  nötig  ist  —  Des  weiteren  sind 
die  Lecithane  für  die  Zelle  von  Bedeutung  dadurch,  daß  sie  sich  am  Stoffwechsel 
beteiligen,  und  zwar  mittels    ihrer  ungesättigten  Fettsäuren  am  Sauerstoffwechsel  und 
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mittels  ihrer  an  Stickstoff  gebundenen  Methylgruppen  an  anderen  noch  unbekannten 
Reaktionen.  -^-  Hebebrand 

C.  Ulpiani  und  6.  Lelli:  Über  ein  neues  Proteid  aus  dem  Gehirn. 
(Gaz,  chim.  Ital.  1902,  32,  I,  466—473.)  —  Das  Protagon  findet  sich  im  Gehirn 
gebunden  an  ein  Paranuklein  als  Paranukleoprotagon  und  ist  in  seinem  Verhalten 
analog  dem  Lecithalbumin  im  Eidotter.  Zu  seiner  Bereitung  wurde  Pferdegehirn, 
das  von  Blut  und  Gehirnbaut  befreit  war,  mehrere  Tage  mit  Chloroform  behandelt, 
abfiltriert,  das  Filtrat  mit  Essigester  gefällt,  filtriert,  mit  Äther  versetzt,  wieder  fil- 
triert und  im  Soxhlet-Apparat  mit  Äther  und  dann  mit  Chloroform  erschöpfend 
behandelt  Erst  nach  Behandlung  bezw.  Spaltung  mit  Alkohol  bei  45^  wurde  aus 
di^em  Paranukleoprotagon  eine  weiße  Masse  der  mittleren  Zusammensetzung :  Kohlen- 
Stoff  66,67,  Wasserstoff  10,495,  Stickstoff  2,575  und  Phosphor  1,31  ®/o  erhalten,  die 
in  ihren  physikalischen  und  chemischen  Eigenschaften  sich  identisch  mit  dem  Prot- 
agon erwies.  Auch  wurde  der  nach  Behandlung  mit  Alkohol  in  Chloroform  unlös- 
liche Teil  als  Paranuklein  identifiziert.  ^V-  -Bo'A. 

Emil  Abderhalden:  Darstellung  von  Harnstoff  durch  Oxydation 
von  Eiweiß  mit  Permangan  at  nach  A.  JoUes.  (Zeitscbr.  physioh  Chem. 
1902/03,  37,  506—507.)  —  Verf.  hat  ebenso  wie  Fr.  N.  Schulz  (Z.  1902,  6,  560) 
bei  der  Oxydation  von  Kasein  mit  Permanganat  nach  der  Vorschrift  von  A.  Jolle s 
auch  bei  genauester  Einhaltung  der  von  diesem  nachträglich  (Z.  1902,  5,  561)  ge- 
machten Angaben  keine  Spur  von  Harnstoff  erhalten  können.  In  einer  Erwiderung 
auf  die  Angaben  von  A.  J  o  1 1  e  s  (Vergl.  das  nachstehende  Referat)  hält  Verf.  (Zeitscbr. 
physiol.  Chem.  1903,  89,  210 — 211)  seine  Bedenken  gegen  die  Richtigkeit  der  Unter- 
suchungsergebnisse von  Jolle s  aufrecht  -^-  Bömer, 

Adolf  JoUes:  Darstellung  von  Harnstoff  durch  Oxydation  von 
Eiweiß  mit  Permanganat.  (Zeitscbr.  physiol.  Chem.  1903,  38,  396— 398.)  —  Die 
Arbeit  des  Verf.'s  über  die  Eiweißkörper  (Z.  1902,  5,  247)  ist  von  verschiedenen 
Seiten,  u.  a.  von  Fr.  N.Schulz  (Z.  1902,  5,  560)  und  von  Abderhalden  (Vergl. 
das  vorstehende  Referat)  angegriffen  worden.  Der  Verf.  gibt  zu,  daß  er  den 
Nachweis  noch  nicht  erbracht  habe,  daß  der  bei  der  Oxydation  der  Eiweißkörper 
mit  Permanganat  entstandene,  durch  Oxalsäure  fällbare  Körper  Harnstoff  sei,  und  daß 
es  vielleicht  auch  ein  Ureid  sein  könne.  Bezüglich  der  Aufforderung  von  Abder- 
halden, das  Verfahren  genau  zu  beschreiben,  verweist  der  Verf.  auf  die  aus- 
führliche Arbeit  von  Lanzer  (Z.  1903,  6,  385),  welcher  die  Angaben  des  Verfs 
bestätigt  habe.  -4.  Bebebrand. 

Theodor  Panzer:  Untersuchungen  über  die  Oxydation  stickstoff- 
haltiger Stoffe  mit  Kaliumpermanganat  nach  A.  Jolles.  (Osten*.  Chem.- 
Zeitg.  1903,  6,  294—296.)  —  In  zahlreichen  Veröffentlichungen ,  hat  A.  Jolles 
angegeben,  daß  er  mehrere  wichtige  stickstoffhaltige  chemische  Stoffe  durch  Oxydation 
mit  übermangansaurem  Kalium  in  schwefelsaurer  Lösung  in  Harnstoff  übergeführt 
habe  und  zwar  so,  daß  entweder  der  gesamte  Stickstoff  dieser  Verbindungen  als  Harn- 
stoff gewonnen  worden  sei  oder  aber  ein  zumeist  in  einfachen  Zahlenverhältnissen 
ausdrückbarer  Teil  desselben.  Diese  Angaben  wurden  bereits  von  Schulz  (Z,  1902, 
S,  560)  und  Falta  (Z.  1902,  5,  922)  nachgeprüft,  konnten  von  ihnen  jedoch  nicht 
bestätigt  werden.  Verf.  stellte  nun  mehrere  Versuche  an,  welche  hauptsächlich  den 
Zweck  verfolgten,  zu  prüfen,  ob  nach  dem  von  Jolles  angegebenen  Verfahren  schließ- 
lich in  der  Tat  reiner  oxalsaurer  Harnstoff  erhalten  wird,  oder,  wenn  man  zu  asche- 
haltigen  Niederschlägen  kommt,  wenigstens  zum  Teil  zu  erklären,  woher  dieser  Aschen- 
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gehalt  rührt.  In  den  Kreis  der  Untersuchungen  wurde  gezogen!  Asparagin,  Hippur- 
säure,  krystallisiertes  Oxyhämoglobiu  (vom  Pferd),  Kasein  (nach  dem  Verfahren  von 
Hammarsten  dargestellt)  und  Harnsaure.  Bei  der  Oxydation  dieser  Stoffe  mit 
Kaliumpermanganat  wurde  genau  nach  dem  von  J oll  es  voi^schriebenen  Verfahren 
gearbeitet  In  den  nach  der  Oxydation  erhaltenen  Flüssigkeiten  wurde  der  Stickstoff 
nach  Kjeldahl  bestimmt  und  dabei  Werte  erhalten,  die  mit  der  berechneten  Stick- 
stoff menge  gut  übereinstimmten.  Das  Gegenteil  war  der  Fall  bei  den  nach  Schlössing 
ausgeführten  Ammoniakbestimmungen,  woraus  hervorgeht,  daß  auch  bei  sehr  vorsichtig 
ausgeführter  Oxydation  nicht  so  viel  Harnstoff  gebildet  sein  konnte  als  Jolle s  an- 
gibt Verf.  versuchte  weiter  nach  den  Angaben  von  A.  J olles,  den  gebildeten  Harn- 
stoff als  Oxalat  abzuscheiden.  Die  gewonnenen  Niederschlage,  die  nach  A.  Jolles 
aus  reinem  Oxalsäuren  Harnstoff  bestehen  sollten,  enthielten  jedoch  gar  keinen  Harn- 
stoff, dagegen  konnten  nachgewiesen  werden  Kalium,  Natrium,  Ammoniak,  Mangan 
und  Chlor,  jedoch  niemals  Schwefelsäure.  Die  Mengen  der  durch  Oxalsäure  erzielten 
Niederschläge  stimmten  im  allgemeinen  mit  den  von  Jolles  veröffentlichten  an- 
nähernd überein.  Verf.  ist  daher  auf  Grund  seiner  Versuche  der  Ansicht,  daas  es 
nicht  möglich  ist,  den  bei  der  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat  vielleicht  ent- 
standenen Harnstoff  nach  dem  von  Jolles  angegebenen  Verfahren  weder  qualitativ 
nachzuweisen,  noch  quantitativ  zu  bestimmen.  Bezüglich  des  azotometrischen  Ver- 
fahrens nach  Jolles  hält  Verf.  jede  experimentelle  Nachprüfung  für  überflüssig,  da 
dasselbe  alle  bei  einer  exakten  Gasanalyse  unerläßlichen  Vorsichtsmaßregeln  außer  acht 
läßt  und  daher  wertlos  erscheint  ^^  MüUer, 

C.  H.  L.  Schmidt:  Zur  Kenntnis  der  Jodierungsprodukte  der 
Albumin  Stoffe.  HI.  (Zeitschr.  physiol.  Cheni.  1903,  87,  350—354.)  —  In  Fort- 
setzung seiner  Arbeiten  über  die  Jodierung  der  Eiweißkörper  (Z.  1903,  6,  738)  hat 
der  Verf.  bei  der  Einwirkung  von  Jod  auf  Albumin  aus  Eigelb  unter  den  Spaltungs- 
produkten außer  den  schon  früher  beschriebenen  Substanzen  des  weiteren  Phenol, 
p-Kresol,  Benzoesäure  und  Hippursäure  nachweisen  können.  -4,  Hehehrand. 

£inil  Abderhalden:  Hydrolyse  des  krystallisierten  Oxyhämo- 
globins  aus  Pferdeblut.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902/3,  37,  484—494.)  — 
In  einer  früheren  Arbeit  hat  der  Verf.  in  Gemeinschaft  mit  Emil  Fischer  (Z.  1903, 
6,  736)  gezeigt,  daß  bei  der  Hydrolyse  des  Oxyhämoglobins  mit  Salzsäure  und  Ver- 
arbeitung des  Reaktionsprodukts  nach  der  Veresterungsmethode  (Z.  1902,  5,  251; 
1903,  6,  315)  Alanin,  Leucin,  Asparaginsäure,  Glutaminsäure,  Phenylalanin  und 
a-Pyrrolid  in  karbonsäure  entstehen.  Der  Verf.  hat  die  Untersuchung  fortgesetzt  und 
außer  den  genannten  Substanzen  auch  noch  die  nachstehenden  unter  den  Spaltungs- 
produkten aufgefunden :  Tyrosin,  Cystin,  Serin,  Oxy-a  Pyrrolidinkarbonsäure,  Lysin, 
Arginin,  Histidin  und  Tryptophan.  Das  Serin  wurde  nach  den  Angaben  von  Emil 
Fischer  und  Peter  Bergeil  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1902,  35,  3779.)  als  ^- 
Naphtalinsulfoverbindung  und  die  Oxy-a-P>Trolidinkarbonsäure  nach  der  von  Emil 
Fischer  befolgten  Methode  aus  dem  beim  Ausziehen  der  Ester  mit  Äther  verbleibenden 
Rückstande  isoliert.  Das  Tryptophan  wurde  nach  der  von  Hopkins  und  Cole  (Joum. 
Physiol.  1902,  27,418)  angegebenen  Methode  nachgewiesen.  Über  die  Mengenverhält- 
nisse der  einzelnen  Spaltungsprodukte  vergl.  das  zweitnächste  Referat.       ^.  Hcbcbrand. 

Emil  Abderhalden:  Hydrolyse  des  krystallisierten  Serumalbumins 
aus  Pferdeblut.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902/3,  87,  495—498.)  —  Die  Ab- 
scheidung der  bei  der  Hydrolyse  mit  rauchender  Salzsäure  erhaltenen  Aminosäuren 
prfolgte  nach  der  früher  mitgeteilten  Estermethode  (vergl.  das  vorstehende  Referat). 
Die  Mengenverhältnisse  der  isolierten  Substanzen  sind  in  der  im  folgenden  Referat 
mitgeteilten  Tabelle  angegeben.  -<*•  Hehehfr^mä, 
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Emil  Abderhalden:  Hydrolyse  des  Edestins.  (Zeitschr.  physiol.  Chem. 
1902/3,  S7,  499—506.)  —  Im  Anschlüsse  an  die  Arbeiten  des  Verf/s  über  die 
Hydrolyse  tierischer  Eiweißstoffe  war  es  von  Interesse,  auch  pflanzliche  Eiweißstoffe 
nach  einer  und  derselben  Methode  aufzuspalten.  Zunächst  wurde  das  gut  krystalli- 
sierende  Edestin  aus  Hanfsamen  der  Untersuchung  nach  den  bekannten  Methoden 
(vergl.  das  vorletzte  Referat)  unterworfen  und  die  nachstehenden  Mengen  an  Spaltungs- 
produkten, auf  100  g  Eiweißstoff  bezogen,  erhalten.  Die  bei  der  Hydrolyse  des  Oxy- 
hämoglobins  und  Serumalbumins  gewonnenen  Zahlen  sind  beigefügt.  8ie  beziehen  sich 
beim  Oxyhämoglobin  auf  100,0  g  Globin,  wobei  der  Berechnung  ein  Gehalt  des  Oxy- 
hämoglobins  an  Hämatin  von  4,2  */o  zu  Grunde  gelegt  wurde.  —  Das  Leucinimid  ist 
wahrscheinlich  als  ein  aus  Leucin  sekundär  entstandenes  Produkt  anzusehen,  und 
mutmaßlich  ist  auch  das  Cystin  im  Eiweißmolekül  nicht  vorgebildet.  Die  Untersu- 
changsergebnisse  waren  folgende: 


Olobin 
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Oxy- 
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Leadnhnid 0,92 

a-Fjrrrolidinkarbonsfim'e  2,34 

Phenylalanin   ....  4,24 

Olntaminsfiore     ...  1,73 

Asparaginsfture    .    .    .  4,43 

CyBtin 0,31 


Sernm- 
albnmin 


2,68 
20,00 
0.48 
1,04 
3,08 
1,52 
3,12 
2,30 


Edestin 

3,8 
:^,6 
20,9 
1,8 
1,7 
2,4 
6,3 
4,5 
0,25 


Globin 

aus 

Oxy- 

hlmo- 

globin 

0,56 


Serin 

Oxy-a-Pyrrolid  i  nkarbon- 

säure 

Tyrosin 1,83 

Lysin 4,28 

Histidin 10,96 

Arginin 5,42 


aÖi   ^••'i'» 


0,60       0,33 


1,04  -:- 

2,1 


2,0 
2,13 
1,0 
1,1 
11.7 


Tryptophan 
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Hiernach  sind  die  drei  untersuchten  Eiweißkörper  qualitativ  sehr  ähnlich  zusammen- 
gesetzt und  auch  in  quantitativer  Beziehung  finden  sich  große  Übereinstimmungen. 
Durch  die  große  Ähnlichkeit  in  der  Zusammensetzung  der  Eiweißkörper  wird  unsere 
Vorstellung  über  die  Assimilation  der  Eiweißstoffe  im  tierischen  Körper  wesentlich 
vereinfacht.  -4.  Hebebrand. 

Leo  Langstein:  Hydrolyse  des  Zeins  durch  Salzsäure  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1902/3,  S7,  608 — 512.)  —  Das  Zein  des  Maiskorns  ist  nach  Kos  sei  und 
Kutscher  der  Repräsentant  einer  eigenartigen,  durch  den  Mangel  der  Lysingruppe 
und  durch  seine  Löslichkeit  in  Alkohol  gekennzeichneten  Gruppe  von  im  Pflanzen- 
reiche weit  verbreiteten  Eiweißstoffen.  Es  war  daher  von  Interesse,  das  Zein  der 
Hydrolyse  in  der  von  Emil  Fischer  angegebenen  Weise  zu  unterwerfen.  Es  gelang 
mit  Hilfe  der  Estermethode  (Z.  1902,  5,  251;  1903,  6,  314)  die  nachstehenden 
Subetanzen  zu  isolieren:  Alanin  (0,5  ^/o,),  Leucin  (11,25  ®/o),  a-Pyrrolidinkarbonsäure 
(1,49 ®/o),  Phenylalanin  (6,96^0),  Glutaminsäure  (11,78  ®/o)  Asparagin säure  (l,04  0/o). 
Außerdem  wurde  die  Anwesenheit  von  Araidovalerian säure  wahrscheinlich  gemacht. 
Auffallend  ist  der  hohe  Gehalt  an  Phenylalanin,  der  den  aller  bisher  untersuchten 
Eiweißkörper  übertrifft.  Da  Kos  sei  und  Kutscher  Arginin  und  Histidin  als 
Bestandteile  des  Zeins  nachgewiesen  haben  und  durch  die  typischen  Reaktionen  auf 
die  Anwesenheit  von  Tyrosin  und  einer  Kohlenhydratgruppe  geschlossen  werden  kann, 
80  ist  erwiesen,  daß  das  Zeinmolekül  ebenso  kompliziert  zusammengesetzt  ist,  wie  die 
tierischeu  Eiweißkörper.  -^-  Bebebrand. 

Emil  Fischer:  Nachtrag  zur  Hydrolyse  des  Kaseins  und  Seiden- 
fibroins  durch  Säuren.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  39,  153 — 158.)  —  Auf  die 
Bedeutung  der  Oxyaminosauren  als  Spaltungsprodukte  der  Proteinstoffe  hat  der  Vei-f. 
früher  (Z.  1903,6,  315)  hingewiesen.     Das  anfangs  nur  aus  dem  Seidenleim   isolierte 
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Serin  (Amidomilchsaure)  wurde  später  vom  Verf.  und  seinen  Schülern  auch  ans  Seiden- 
fibroin,  Hom,  Oxyhämoglobin,  Serumalbumin  und  Edestin  abgeschieden.  Seltener  ist 
die  Ozjpyrrolidin  karbonsäure,  die  der  Verf.  zuerst  aus  Gelatine  gewann,  wieder  auf- 
gefunden worden,  da  ihr  Nachweis  ziemlich  schwierig  ist  Da  beim  ELasdn  die  n^ien 
Methoden  (Z.  1902,  5,  251;  1903,  6,  314)  zur  Erkennung  und  Trennung  der  Amino- 
säuren vorzugsweise  ausgearbeitet  worden  sind,  hat  der  Verf.  die  Spaltungsprodukte 
des  Kaseins  nun  auch  auf  die  Anwesenheit  der  beiden  Oxysäuren  geprüft.  Es  gelang 
ihm,  etwa  0,5  ^/o  vom  Kasein  an  Serin  und  0,23^/o  an  Oxypyrrolidinkarbonsaure  im 
reinen  Zustande  abzuscheiden.  In  Wirklichkeit  ist  die  Menge  d^  beiden  Substanzen 
aber  wohl  erheblich  größer.  —  In  Ergänzung  früherer  Angaben  hat  der  Verf.  nun 
auch  die  a*Pyrrolidinkarbonsäure  unter  den  Zersetzungsprodukten  des  Seidenfibroins 
aufgefunden.  -4.  Hebtbrand, 

Th.  Rotarski:  Über  Antialbumid  und  die  Frage  über  die  Anti- 
gruppe  im  Eiweißmolekül.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  38,  552 — 554.)  — 
Nach  Kühne  ist  unter  Antialbumid  ein  gegen  verdünnte  Säuren  und  Pepsin  wider- 
standsfähiger Eiweißkörper  zu  verstehen,  der  bei  der  tr3^tischen  Verdauung  in  Anti- 
pepton  übergeht.  Der  Verf.,  welcher  der  Ansicht  ist,  daß  letzteres  nichts  als  ein 
Gemenge  von  verhältnismäßig  einfachen  Substanzen  ist,  hat  versucht,  Antialbumid 
aus  krystallinischem  Eieralbumin  und  aus  Eiweiß  herzustellen,  und  zu  diesem  Zwecke 
die  Eiweißkörper  nach  der  Vorschrift  von  Kühne  mit  Säuren  und  darauf  mit  Magen- 
saft (vom  Hund)  behandelt.  Die  Ausbeute  an  Antialbumid  war  dne  so  g^nge  (aus 
50  Eiern  1,0  g),  daß  der  Verf.  zu  dem  Schlüsse  kommt,  daß  diese  Substanz  nicht 
auf  die  Existenz  einer  besonderen  Antigruppe  im  Eiweiß  hindeutet,  sondern  ein  sekun- 
däres, bei  der  Verarbeitung  des  Eiweißes  sich  bildendes  Produkt  ist.     -4.  Hebebrand. 

Curt  Borkel:  Über  Pepsin-Fibrinpepton.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903, 
88,  289 — 319.)  —  Das  von  Kühne  als  Amphopepton  bezeichnete  Endprodukt  der 
künstlichen  Verdauung  von  Eiweißkörpem  mit  Pepsin  ist  nach  Siegfried  mit 
Albumosen  verunreinigt.  Mit  Hilfe  der  von  diesem  Forscher  angegebenen  Eisen- 
fällung (Z.  1901,  4,  596)  hat  dann  Mühle  (Z.  1902,  5,  253)  bei  der  pepiaschen  Ver- 
dauung des  Fibrins  zwei  Amphopeptone  erhalten,  welche  sich  nach  den  einfachsten 
Formeln  CgiHj^NgOg  und  €21^36^6^10  zusammengesetzt  erwiesen.  Der  Verf.  hat 
diese,  besser  als  Pepsinpepton  a  und  ß  zu  bezeichnenden  Peptone  durch  Prüfung  der 
Konstanz  des  Drehungs Vermögens  nach  mehrfachem  Umfallen  auf  ihre  Einheitlichkeit 
geprüft  und  ferner  die  bei  der  trj'^ptischen  Verdauung  aus  den  Pepsinpeptonen  ent- 
stehenden Spaltungsprodukte  zu  isolieren  versucht.  Die  Angaben  von  Mühle  wurden 
bestätigt  und  das  optische  Drehungs  vermögen  des  Pepsinpeptons  a  als  konstant 
([a]  i?  =  — 36,28®  ini  Mittel)  befunden.  Beim  Pepsinpepton  ß  dagegen  konnten 
keine  ganz  konstanten  Zahlen,  weder  bei  der  Elementaranalyse  noch  für  das  Drehungs- 
vermögen, erhalten  werden.  Der  Verf.  erkannte  die  Ursache  dieser  Erscheinung  in 
dem  Umstände,  daß  Pepsinpepton  ß  leicht  unter  Verlust  non  1  Molekül  Wasser  in 
Pepsinpepton  a  übergeht.  —  Die  Untersuchung  der  tryptischen  Verdauungsprodukte 
des  Pepsinpeptons  a  führte  zur  Isolierung  der  beiden  Antipeptone  a  und  ß,  von  Ar- 
ginin  und  Tyrosin.  Dagegen  gelang  es  nicht,  Lysin  und  Histidin  nachzuweisen.  Aus 
der  Bildung  der  beiden  Antipeptone  aus  dem  Pepsinpepton  folgt,  daß  dieses  mindestens 
zwei  Antigruppen  enthält  und  nicht,  wie  Kühne  annahm,  nur  eine.     ^  Hebebrand, 

M.  Siegfried:  Über  Peptone.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  88,  259  bis 
264.)  —  Der  Verf.  berichtet  im  Zusammenhang  kurz  über  die  bisher  von  ihm  und 
seinen  Schülern  nach  der  Eisenmethode  (Z.  1901,  4,  596)  dargestellten  Peptone,  nämlich 
1.  Trypsin-Fibrinpepton  a  oder  Anüpepton  a  CioHi^NgOg,  2.  Trypsin-Fibrinpepton  ß 
oder   Antipepton  ß   Cj^Hj^NgOg,    3.  Pepsin-Fibrinpepton  a   CgiHj^NgOg,   4.  Pepsin 
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Fibriopepton  /?  CjiHjgNgOio,  5.  Pepsin-Glutinpepton  CjsHggN^OiQ,  6.  Trypsin-Glutin- 
pepton  ß  CigHgQNgOg.  Diese  Peptone  sind  sämtlich  ausgesprochene  Säuren,  die 
Lackmus  intensiv  rot  färben  und  aus  Karbonaten  Kohlensäure  frei  machen.  Für  ihre 
Einheitlichkeit  ist  durch  die  Ermittelung  der  Konstanz  des  optischen  Drehungs Ver- 
mögens ein  neuer  Beweis  erbracht  (vergl.  die  nachstehenden  Referate).  Die  Tatsache^ 
daß  bei  der  txyptischen  Verdauung  von  Fibrin  zwei  Antipeptone  entstehen,  entspricht 
nicht  der  Annahme  einer  Antignippe  im  Eiweißmolekül  durch  Kühne.  Diese  An- 
schauung ist  dahin  zu  modifizieren,  daß  bei  der  Einwirkung  von  Trypsin  auf  Eiweiß 
ein  Teil  dieses  unter  Bildung  von  Amidosäuren  und  Basen  leicht  zersetzt  wird,  und 
daß  hierbei  Peptone  gebildet  werden,  welche  die  Tyrosingruppe  nicht  enthalten  und 
der  weiteren  Aufspaltung  durch  Trypsin  hartnäckig  widerstehen.  Auch  die  Kohlen- 
hydratgruppe  scheint  nach  dem  schwachen  Ausfall  der  sehr  empfindlichen  Molisch'- 
sehen  Reaktion  den  Trypsinpeptonen  zu  fehlen.  Diese  letzteren  entstehen  auch  aus 
dem  Pepsinpepton  a  bei  der  tryptischen  Verdauung.  Während  die  Tyrosingruppe 
den  Trypsinpeptonen  (Antipeptonen)  fehlt,  enthalten  diese  desto  reichlicher  die  Glut- 
aminsäuregruppe. Auch  in  dem  vom  Verf.  kürzlich  bei  der  Spaltung  mit  Salzsäure 
erhaltenen  basischen  Pepton,  dem  Glutokyrin,  ist  die  Giutaminsäuregruppe  ent- 
halten. Diese,  sowie  die  Asparaginsäuregruppe  scheinen  die  Fällbarkeit  der  Antipep- 
tone durch  Ferrisalze  zu  bedingen.  -4.  Hehebrand, 

Riebard  Krüger:  Zur  Kenntnis  der  tryptischen  Verdauung  des  Leimes» 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  38,  320 — 322.)  —  Wie  aus  Fibrin  (vergl.  die  vorstehenden 
Referate)  können  auch  aus  Leim  durch  tryptische  Verdauung  sauer  reagierende  Peptone 
erhalten  werden.  Der  Verf.  teilt  zunächst  die  Ergebnisse  seiner  Untersuchung  des  Trypsin- 
Glutinpeptons  ß  mit.  Dieses  Pepton  ist  nach  der  Formel  CigHggNgO^  zusammengesetzt 
und  zeigte  konstant  [a]^  =;.  — 100,8®.  Von  den  leicht  herzustellenden  Salzen  wurden  das 
Baiyum-  und  das  Zinksalz  analysiert,  nach  deren  Zusammensetzung  das  Pepton  als 
eine  einbasische  Säure  anzusprechen  ist.  Neben  diesem  Pepton  entstehen  bei  der 
tryptischen  Verdauung  des  Leimes  noch  ein  oder  mehrere  andere,  deren  Untersuchung 
vom  Verf.  noch  nicht  abgeschlossen  ist.  -4.  Hebebrand. 

Fritz  Muller;  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Antipeptone.  (Zeitschr.  physioL 
Chem.  1903,  38,  265—285.)  —  Der  Verf.  hat  die  von  Siegfried  (Z.  1901,  4, 
596)  angegebene  Methode  der  Darstellung  der  Antipeptone  geprüft  und  auf  andere 
Eiweißkörper  als  Witte -Pepton  ausgedehnt.  Er  hat  sich  eingehender  mit  der  Fest- 
stellung des  Drehungsvermögens  der  Antipeptone  beschäftigt  und  ferner  die  hydro- 
lytischen Zersetzungsprodukte  bei  der  Einwirkung  von  Säuren  ermittelt  Zunächst 
ergab  sich,  daß  Kühne 's  Antialbumid  kein  geeignetes  Ausgangsmaterial  für  die  Dar- 
stellung der  Antipeptone  ist.  Diese  wurden  dann  aus  Fibrin  durch  5-wöchige  Ein- 
wirkung von  Trypsin  mit  Hilfe  der  von  Sigfried  angegebenen  Eisenmethode  ge- 
wonnen. Die  Ausbeute  betrug  18,5  g  völlig  reines  Antipepton  ß  und  60  g  Anti- 
pepton  a  aus  15  kg  feuchtem  Fibrin.  Die  Einheitlichkeit  der  beiden  Antipeptone 
wurde  durch  die  Konstanz  der  Zusammensetzung  (Antipepton  a  CioNgH^^Og,  Anti- 
pepton ß  Ci^NgHjgOö)  und  des  Brechungsvermögens  nach  mehrfachem  Lösen  in 
Wasser  und  WiederausfäUen  mit  Alkohol  erw^iesen.  Antipepton  a  zeigte  [aYß  =  — 24,5^> 
Antipepton  ß  =  — 3S,4^.  Wurde  das  letztere  Pepton  aus  rein  wässeriger  Lösung 
ümgefällt,  dann  stieg  das  Drehungs vermögen.  Es  fiel  aber  auf  den  konstanten 
Wert  zurück,  wenn  eine  Spur  Essigsäure  bei  der  Fällung  zugesetzt  wurde.  —  Die 
mit  dem  Antipeptoji  a  und  verdünnter  Schwefelsäure  angestellten  Spaltungsversuche 
führten  zur  Isolierung  von  Arginin,  Lysin  und  Glutaminsäure.  Auch  Asparaginsäure 
und  Serin  scheinen  unter  den  Spaltungsprodukten  vorhanden  zu  sein.  Aus  dem  Anti- 
pepton ß  hat  Siegfried  ebenfalls  Arginin   erhalten.     Da  diese  Base  im  Molekül  vier 
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Atome  Stickstoff   enthalt,   kann   den  Antipeptonen   die   durch  obige  Formeln    ausge- 
drückte einfache  Molekulargröße  nicht  zugeschrieben  werden.  -4.  Hebebrand. 

C.  A«  PekelhariBg  und  W.  Uuiskamp:  Die  Natur  des  Fibrinfermentes. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  39,  22—30.)  —  Die  Verff.  hatten  die  Hypothese  auf- 
gestellt, daß  die  phosphorhaltigen  Proteide  des  Thymuseztrakts,  das  Nukleohiston  wie 
das  andere  Nukleoproteid,  mit  Kalk  verbunden,  Fibrinferment  bilden  können.  Ham- 
mar steil  dagegen  erklärt  die  Tatsache,  daß  verschiedenartige  Proteide  als  Fibrinferm^il 
wirken  können  durch  die  Annahme,  daß  kleine  Mengen  der  wirksamen  Stoffe  (Thrombin 
oder  Prothrombin)  in  mehreren  Organen  sich  vorfinden  -und  von  Proteiden  und  von 
Globulinen  bei  deren  Ausfällung  mit  niedergerissen  werden.  Die  Verff.  führen  nun 
gegen  die  Auffassimg  von  Hammarsten  eine  Keihe  von  Beobachtungen  an,  welche 
dafür  zu  sprechen  scheinen,  daß  die  Thymusnukleoproteide  und  das  aus  Blutplasma 
darstellbare  Nukleoproteid  selbst  das  Zymogen  darstellen,  aus  welchem  mit  Hilie  von 
K^lksalzen  das  Fibrinferment  entsteht.  Ist  diese  Auffassung  richtig,  dann  wären  auch 
die  aus  anderen  Organextrakten  und  aus  Milch  erhaltenen  phosphorhaltigen  £iweiß- 
3toffe,  deren  Fähigkeit,  mit  Kalk  Fibrinogen  gerinnen  zu  machen,  bekannt  ist,  als 
Prothrombine  zu  betrachten.  -4.  HebebraiuL 

Emil  Fischer  und  Emil  Abderhalden :  Über  die  Verdauung  einiger  Ei- 
weißkörper durch  Pankreasfermente.  (Zeitschr.  physiol,  Chem.  1903,  39,  81 
bis  94.)  —  Bisher  hat  man  angenommen,  daß  bei  der  tryptischen  Verdauung  die  Ei- 
weißkörper zerfallen  unter  Bildung  derselben  Spaltungsprodukte,  wie  bei  der  Hydrolyse 
durch  Säuren.  Die  Verff,  zeigen,  daß  diese  Anschauung  nicht  richtig  ist  Bei  monate- 
lang dauernder  tryptischer  Verdauung  von  Kasein  mit  Pankreatin  (von  der  Firma 
Rhenania  in  Aachen)  findet  nur  eine  teilweise  Hydrolyse  statt  und  es  hinterbldbt 
schließlich  ein  widerstandsfähiger  Rest,  der  die  Biuretreaktion  nicht  mehr  gibt,  also 
kein  Pepton,  aber  doch  ein  kompliziertes  Polypeptid  ist  und  alle  die  Monoaminosäuren, 
die  überhaupt  bisher  im  Kasein  gefunden  wurden,  enthält  Die  künstliche  Verdauung 
des  Kaseins  mit  Pankreatin  geht  in  der  folgenden  Weise  vor  sich :  Zuerst  wird  Tyroan 
bemerkbar,  dessen  Krystallisation  nach  einigen  Stunden  beginnt  und  nach  1 — 2  Tagen 
beendet  ist  Dann  erscheinen  langsam  Leucin,  Alanin,  Asparaginsäure  und  Glutamin- 
säure, ferner  die  drei  Diaminosäuren.  a -Pyrrolidin karbon säure  und  Phenylalanin,  welche 
bei  der  Säure-Hydrolyse  in  nicht  unbeträchtlicher  Menge  entstehen,  werden  dag^en 
bei  der  tr3rptischen  Verdauung  nicht  abgespalten,  sondern  verbleiben  in  dem  Poly- 
peptid, das  zwischen  den  Peptonen  und  Aminosäuren  steht.  Erst  bei  der  weiteren 
Hydrolyse  mit  kochender  Salzsäure  liefert  dieses  Polypeptid  neben  den  anderen  Amino- 
säuren auch  reichliche  Mengen  a-Pyrrolidinkarbonsäure  und  Phenylalanin.  Ähnlidie 
Ergebnisse  wie  beim  Kasein  wurden  beim  Edestin,  Hämoglobin,  Serumglobulin,  Eier- 
albumin und  Fibrin  erhalten.  —  Das  Polypeptid  läßt  sich  durch  seine  leichte  Fäll- 
l)arkeit  mittels  Phosphorwolframsäure  leicht  von  den  Aminosäuren  trennen.  —  Als 
Zwischenprodukt  zwischen  dem  ursprünglichen  Eiweißkörper  und  dem  Polypeptid  ist 
wohl  das  Antipepton  Kühne 's  anzusehen,  das  gegen  Trj'-psin  ziemlich  widerstandsfähig 
Ist,  bei  längerer  Einwirkung  des  Fennents  aber  ebenfalls  unter  Bildung  des  Peptids 
aufgespalten  wird.  -4-  Hthebrand. 

Karl  Mays:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Trypsinwirkung.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1903,  38,  428—512.)  —  Will  man  die  Pankreasverdauung  für  Spal- 
tungs versuche  an  Eiweißsubstanzen  verwerten,  so  ist  es  notwendig,  möglichst  reine  und 
'^'irksame  Trypsinpräparate  zu  verwenden,  da  die  einfachen  Extrakte  der  Drüsen  selbst 
mannigfache  Stoffe  enthalten  und  Zersetzungsprodukte  liefern,  welche  die  den  zu  unter- 
suchenden Eiweißkörpern  zukommenden  Produkte  zu  verdecken  vermögen.  Der  Verf. 
hat   sich   bemüht,   solche  Präparate  herzustellen,    deren  Verhalten   sowie  das  von  ein- 
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fachen  Pankreasextrakten  er  untersucht  hat;  ferner  hat  er  den  Einfluß  von  Wärme  und 
Salzen  auf  die  pankreatische  Verdauung  erforscht.  Als  Maßstab  für  die  Wirkung  der 
Fermentlösungen  diente  ihre  Lösungsfähigkeit  für  Fibrinflocken.  Als  bestes  Mittel,  bei 
der  Herstellung  der  Extrakte  Fäulnis  auszuschließen,  erwies  sich  das  Toluol.  Fenier 
ergab  sich,  daß  man  bei  Zimmertemperatur  besser  wirkende  Extrakte  erhält  als  bei 
Wärm^;raden,  welche  der  Körpeil/emperatur  naheliegen.  Da  das  Trypsin  ein  sehr 
labiler  Körper  ist,  der  durch  manche  nicht  immer  vorherzusehende  Umstände  geschwächt 
wird,  so  ist  eine  bestimmte  Methode  zu  dessen  Darstellung  nicht  anzugeben.  Am 
meisten  zu  empfehlen  sind  fraktionierte  Fällungen  der  Extrakte  mit  Magnesiumsulfat 
oder  mit  Kochsalz  und  Ammoniumsulfat  Der  Verf.  konnte  auf  diesem  Wege 
Niederschläge  erhalten,  welche,  in  einer  dem  verarbeiteten  Pankreasextrakt  entsprechen- 
den Menge  Wasser  gelöst,  von  gleicher  oder  manchmal  sogar  stärkerer  Wirkung  als 
die  ursprünglichen  Extrakte  waren.  Hieraus  ist  zu  schließen,  daß  bei  den  ursprüng- 
lichen Extrakten  Bedingungen  gegeben  sind,  die  das  Enzym  in  seiner  vollen  Wirk- 
samkeit hemmen.  Es  gelang  dem  Verf.  auch ,  Präparate  zu  erhalten ,  in  denen  das 
Eiweiß  auf  ein  Minimum  reduziert  war,  die  keine  Biuretreaktion  und  (nach  der  Dialyse 
einer  Alkoholfällung  eines  mit  Magnesiumsulfat  halbgesättigten  Extrakts)  nur  eine  sehr 
schwache  Xanthoproteinsäurereaktion  gaben.  Der  Verf.  hält  es  aber  nicht  für  gerecht* 
fertigt,  deshalb  dem  Enzym  eiweißartige  Natiu*  abzusprechen,  da  er  beobachtet  hat^ 
daß  ein  die  Biuretreaktion  gebender  Körper  unter  Umständen  nicht  direkt  erkannt 
wird.  Von  besonderer  Wichtigkeit  sind  die  Ausführungen  des  Verf/s  für  den  Streit 
um  die  Existenz  der  sogenannten  Antigruppe  (Kühne)  im  Eiweißmolekül  (Vergl.  in 
dieser  Zeitschrift  die  zahlreichen  Arbeiten  von  Siegfried  und  seinen  Schülern,  sowie 
von  Kutscher).  Der  Verf.  hat  bei  lange  währender  Verdauung  von  Fibrin  mit  guten, 
bis  zuletzt  kontrollierten  Fermentlösungen  die  Biuretreaktion  nur  einmal  verschwinden 
sehen.  AJlerdings  veränderte  sich  die  Farbe  der  Kupferlösung  beim  Kochen,  doch  kann 
dies  eine  Wirkung  der  in  den  Pankreasverdauungen  sicher  vorhandenen  reduzierenden 
Spaltungsprodukte  der  Nukleoproteide  sein.  Trotzdem  teilt  der  Verf.  nicht  die  Anschauung 
Kühne's,  wonach  bei  der  tryptischen  Verdauung  die  eine  Hälfte  des  Eiweißes  nicht 
weiter  als  bis  zum  Pepton  verändert  werden  soll,  da  die  schwache  Intensität  der  Biuret- 
reaktion hierzu  nicht  paßt.  Andererseits  ist  es  nicht  ausgeschlossen,  daß  das  mehr 
oder  weniger  vollständige  Grespaltenwerden  des  Eiweißes  auf  die  Wirkung  des  —  viel- 
leicht nicht  immer  vorhandenen  —  Erepsins  (Cohnheim,  Z.  1903,  6,  319)  zurück- 
zuführen ist.     Diesbezügliche  Versuche  hat  der  Verf.  in  Angriff  genommen. 

A,  Hebehrand. 

Fr.  Kutscher  und  Lohmann:  Die  Endprodukte  der  Pankreas-  und 
Hefeselbstverdauung.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  39,  159 — 164.)  —  In  der 
verübenden  1.  Mitteilung  über  den  Gegenstand  teilen  die  Verff.  die  Versuchsanord- 
nung bei  der  Autodigestion  des  Pankreas  und  das  von  ihnen  eingeschlagene  Verfahren 
zur  Trennung  der  AUoxurbasen  von  den  Diaminosäuren  (Histidin,  Ajginin,  Lysin) 
sowie  der  letzteren  voneinander  mit.  Es  gelang  ihnen,  im  Filtrat  von  der  Lysinpi- 
kratfällung  das  Vorhandensein  von  Cholin  nachzuweisen,  das  bisher  aus  pankreatischen 
Verdauungsflüssigkeiten  noch  nicht  isoliert  worden  ist  Das  Cholin  entstammt  jeden- 
falls dem  Lecithin,  dem  ständigen  Bestandteil  lebenskräftiger  Zellen ,  also  auch  der 
Bauchspeicheldrüsen.  Da  über  das  Verhalten  des  Lecithins  gegen  Fermente  nur 
wenig  bekannt  ist,  haben  die  Verff.  diesbezügliche  Untersuchungen  ausgeführt,  über 
welche  später  berichtet  werden  soll.  A,  Hebebrand. 

Emil  Abderhalden  und  Peter  Bergell:  Der  Abbau  der  Peptide  im  Or- 
ganismus. (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  89,  9 — 11.)  —  Das  /y-Naphtah'nsulfochlorid 
gibt  nach  einer  Mitteilung  von  E.  Fischer  und  P.  Bergell  mit  den  Aminosäuren^ 
Oxyaminosäuren  und  den  Verbindungen  vom  Typus  des  Glycylglycins,  des  einfachsten 


30  Referate.  -^  Allg.  Bestandt.  d.  Nähr.-  u.  Genußmittel.    [^^1  ^^Ö^SÄ 

Dipeptids,  schwerlösliche,  gut  charakterisierte  Verbindungen.  Es  eignet  sich  daher 
gut  zur  Isolierung  von  Aminosäuren  aus  Harn.  Diese  wird  so  ausgeführt,  daß  der 
alkalisch  gehaltene  Harn  mit  einer  ätherischen  Lösung  des  Chlorids  mit  Hilfe  dner 
Maschine  geschüttelt  und  das  gebildete  Naphtalinsulfoglycin  mit  Salzsaure  abgeschieden 
wird.  —  Nach  wiederholtem  Einnehmen  von  Glykokoll,  i- Alanin,  Leucin,  Phenyl- 
alanin konnten  im  Harn  keine  Aminosäuren  nachgewiesen  werden,  dagegen  wird  sub- 
kutan injiziertes  Olycylglycin  im  Ejminchenorganismus  in  Glykokoll  übergeführt» 
welches  zum  Teil  der  Verbrennung  entgeht  und  im  Harn  nachweisbar  ist. 

A.  Hebebrand» 

Henry  L.  Wheeler  und  Treat  B.  Johnstone:  ÜberCytosin  oder  2-Oxy- 
6'Amidopyrimidin  aus  Triticonukleinsäure  (Amer.  Chem.  Joum.  1903,  29, 
505 — 511.)  —  Wie  Osborne  und  Harris  (Z.  190.S,  6,  657)  nachgewiesen  haben, 
befindet  sich  unter  den  Zersetzungsprodukten  der  Nukleinsäure  aus  dem  Weizenkeim 
auch  Uracil.  In  den  Mutterlaugen  von  der  Darstellung  dieser  Substanz  haben  die 
Verff.  nun  auch  das  Vorhandensein  von  CytoSin  (2-Oxy-H-Amidopyrimidin)  nachgewiesen 
tnid  die  reine  Base  C4H5ON3,  HgO  mit  Hilfe  des  Pikrats  erhalten  können.  Sie  schmolz 
bei  etwa  H23°  und  erwies  sich  als  identisch  mit  dem  Oytosin  aus  der  Milz  und  dem 
synthetischen  2-Oxy-6-A.midopyriniidin.  A.  Hebebrand. 

Wilhelm  Sisheermesser :  Zur  Kenntnis  der  peptischen  Verdauung 
des  Leims  (Zeitachr.  physiol.  Chem.  i90-^/3,  37,  363— ä65.)  — Der  Verf.  hat  aus^ 
gewaschenen  Leim  der  künstlichen  Verdauung  mit  Pepsin  und  Salzsäure  unterworfen 
und  das  neutralisierte  Reaktionsprodukt  nach  Abscheidung  der  Albumosen  mit  Hilfe 
von  Ammoniumsulfat  mit  Eisenammoniakaiaun  nach  den  Angaben  von  Siegfried 
<Z.  1903,  6,  316)  gefällt.  Bei  der  Verarbeitung  des  erhaltenen  Bisenniederachlf^  wurde 
ein  rein  weißes  Pepton  erhalten,  welches  nach  der  einfachsten  Formel  Cj3H3^N70io 
zusammengesetzt  ist  und  sich  wie  eine  einbasische  Säure  verhält,  [ao]^^  wurde  zu 
77,08  und  77,81  ermittelt.  Weitere  Mitteilungen  über  das  neue  Pepton  stellt  der 
Verf.  in  Aussicht.  A.  Hebebramd, 

Arthur  tiamgee  und  Walter  Jones:  Die  optische  Aktivität  der  Nukleo- 
prote'ide  des  Pankreas,  des  Thymus  und  der  Nebennieren.  (Ber.  Deutsch. 
Chem.  Ges.  1903,  86,  914.)  —  Gelegentlich  einer  Untersuchung  über  die  Darstellung 
und  die  Eigenschaften  der  Nucleoprc-teide  des  Pankreas,  des  Thymus  und  der  Neben- 
nieren haben  die  Verfasser  beobachtet,  daß  diese  Eiweiß körper  rechtsdrehend  sind,  und 
zwar  besitzen  sie  ein  spezifisches  Drehungsvermögen,  das  sich  bewegt  zwischen  [ajo  = 
-[-37,58®  (Nucleohiston  aus  Thymus)  und  \a]j)  =  -1-97,9*^  (Hammarsten's  Nudeoproteicl 
aus  Pankreas).  Ferner  ergab  sich,  daß  ,wenn  ein  Nucleoproteid  durch  Abspaltung 
eines  Teiles  der  in  ihm  enthaltenen  Eiweiß moleküle  in  ein  Nuklein  übergeführt  wird, 
sein  spezifisches  Drehungsvennögen  zunimmt.  -Affljc  MUÜer. 

S«  Korschun:  Sind  im  Labmolekül  mehrere  funktionierende  Grup- 
pen anzunehmen?  (Zeit'^chr.  physiol.  Chem.  1902/03,  37,  366 — 376.)  —  Durch 
neuere  Untersuchungen,  besonders  Morgenroth's,  ist  erwiesen  worden,  daß  zwischen 
den  Toxinen  und  den  Enzymen  eine  nahe  Verwandtschaft  besteht.  Besonders  durch 
die  immunisatorisch  erzeugten  Antikörper  gegen  Lab,  Trypsin,  Tyrosinase,  Pepsin 
ist  die  Verwandtschaft  der  Fermente  mit  den  Toxinen  auf  eine  sichere  Basis  gestellt 
—  Da  Ehrlich  für  die  Toxine  die  Notwendigkeit  erwiesen  hat,  zwei  charakteri- 
stische Gruppen  anzunehmen,  von  denen  die  eine,  die  haptophore  Gruppe,  die  spezi- 
fischen Bindungen  vermittelt,  während  die  andere,  die  toxophore  Gruppe,  die  Trägerin 
der  Giftwirkung  ist,  so  war  es  von  Wichtigkeit,  auch  für  die  Enzyme  das  Vor- 
handensein zweier  charakteristischer  Gruppen  nachzuweisen.  Von  vornherein  war  die 
Auffassung  nicht   von   der  Hand   zu   weisen,  daß  zur  Charakterisierung  der  Enzyme 
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eine  einzige  chemische  Gruppe  genügt,  welche  einerseits  Trägerin  der  Enzymwirkung 
ist  und  die  Verankerung  an  das  fermentativ  zu  beeinflußende  Substrat  bedingt,  und 
welche  andererseits  auch  im  Organismus  verankert  wird  und  dementsprechend  die  Bindung 
des  Enzyms  mit  dem  Antienzym  vermittelt.  —  Der  Verf.  hat  nun  versucht,  den 
Toxoiden,  d.  h.  ungiftigen  aber  bindungsfähigen  Modifikationen  der  Toxine,  ähnliche 
Derivate  des  Labs  nachzuweisen,  welche  die  Fähigkeit  besitzen,  das  Antilab  zu  ver- 
ankern ohne  selbst  eine  Labwirkung  auszuüben.  Nachdem  Versuche,  Lablösungen 
durch  die  Einwirkung  der  Wärme  in  dem  gewünschten  Sinne  zu  beeinflussen,  zu 
keinem  befriedigenden  Ergebnisse  geführt  hatten,  gelang  es  mit  Hilfe  der  Filtration 
durch  poröse  Kerzen  (Berkefeld,  Chamb^land)  die  gesuchten  Labmodifikationen  in 
den  Lablösungen  nachzuweisen.  Als  Lablösung  diente  eine  l®/o-ige  Lösung  von 
Witte 's  Labpulver.  Das  Antilab,  dessen  Antienzymnatur  der  Verf.  früher  (Z.  1903, 
6,  746)  sichergestellt  hatte,  wurde  aus  Pferdeserum  gewonnen.  Es  zeigte  sich,  daß 
durch  die  Filtration  durch  poröse  Kerzen  die  Abschwächung  der  neutralisierenden 
Wirkung  eine  bedeutend  geringere  ist  als  die  der  absoluten  Labwirkung.  Diese  Er- 
scheinung ist  auf  das  Vorhandensein  von  Labmodifikationen  in  dem  käuflichen  Lab- 
ferment zurückzuführen.  Bei  der  Filtration  werden  infolge  Adsorption  die  intakten 
Labmoleküle  in  viel  höherem  Maße  zurückgehalten  als  die  des  modifizierten  Labs. 
Ähnliche  Beobachtungen  hat  Ef front  mit  dem  Invertin  gemacht  Das  aus  Hefe 
gewonnene  Livertin  geht  durch  die  Chamberlandkerze,  das  aus  Aspergillus  niger  ge- 
wonnene aber  nicht.  A.  Hebebrand, 

Henri  AUiot  und  Emiii.  Pozzi-Esoot:  Über  die  Bestimmung  der  Dia- 
stasen,  insbesondere  die  kolorimetrisohe  Bestimmung  der  Oxydasen, 
(Ann.  chim.  analyt.  1902,  7,  210 — 212.)  —  Laborde  hat  eine  kolorimetrisohe  Be- 
stimmung der  Oxydase  mit  Benutzung  von  Guajak-Tinktur  als  Reagens  vorgeschlagen 
(Z.  1898,  1,  430).  Verf.  weisen  nach,  daß  eine  genaue  Bestimmung  auf  diesem  Wege 
nicht  ausführbar  ist.  Sie  bestimmten  den  Wirkungswert  einer  Oxydaselösung  durch  Ver- 
jgleich  mit  anorganischen  Oxydationsmitteln.  Es  gelang  jedoch  nie,  trotz  vielfacher  Ab- 
bänderungen der  Versuchsbedingungen  übereinstimmende  Resultate  zu  erhalten.  Dieser 
Mißerfolg  ist  erklärlich,  da  die  Oxydasen  nur  Übermittler  bei  der  Oxydation  sind ;  wir  kennen 
aber  nicht  ihre  Wirkimgsweise,  Die  Menge  Sauerstoff,  welche  sie  übertragen  können 
igt  abhängig  nicht  nur  von  ihrer  Masse,  sondern  besonders  von  der  Energie  derselben, 
und  diese  scheint  von  vielen  Bc^gleitumständen  beeinflußt  zu  werden,  welche  wir  nicht 
kennen.  Es  ist  sehr  wahrscheinlich,  daß  auch  das  der  Wertbestinimung  von  Malz- 
diastase  zu  gründe  gelegte  Verzuckerungsvermögen  denselben  Regeln  unterworfen  ist, 
TFie  die  Eigenschaften  der  Oxydasen.  Es  ist  also  aussichtslos,  eine  genaue  Energie- 
bestimmung der  Diastasen  unternehmen  und  zahlenmäßig  ausdrücken  zu  wollen, 
und  nicht  angängig  aus  kolorimetrischen  Versuchen  irgendwelche  sichere  Schlüsse 
zu  ziehen.  G,  Sonntag. 

K.  Braun  und  Emil  C.  Behrendt:  Beitrag  zur  fermentativen  Spaltung 
der  Fette.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  36,  1142  —  1145.)  —  Nachdem  die 
Verff.  die  Angaben  von  Conn stein,  Hoyer  und  Warten berg  durch  eigene  Ver- 
suche bestätigt  hatten,  daß  nämlich  die  Spaltung  der  Fette  durch  Ricinussamen  be- 
deutend zurückbleibt  hinter  der  in  saurer  Lösung,  gingen  sie  dazu  über,  gleichartige 
Versuche  mit  dem  dem  Ricinus  in  physiologischer  Beziehung  nahestehenden  Abrin 
vom  Abrus  precatorius  (Semen  Jequirity)  auszuführen,  in  den  meisten  Fällen 
jedoch  unter  Fortlassung  eines  Konservierungsmittels.  Die  Versuche  ergaben,  daß  durch 
Anwendung  von  Abrus  precatorius  die  Spaltung  der  Fette  befördert  wird,  wenn 
man  die  anfangs  entstehenden  freien  Säuren  durch  Natronlauge  neutralisiert.  Weiterhin 
verwandten  die  Verff.  zur  Spaltung  Emulsin  und  zwar  wurden  25  g  fein  zerriebene 
süße   Mandeln   mit    15  ccni   Ricinusöl   und    25  ccm    destilliertem  Wasser   innig   ver- 
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rieben,  wobei  nur  eine  geringe  Fettspaltung  eintrat,  auch  war  die  freie  Aciditat  weitetcr 
Säurebildung  kaum  förderlich.  Die  Tatsache,  daß  ganz  allgemein  Fermente  bei  Spal- 
tun  gen  von  Glukosiden  eine  wesentliche  Rolle  spielen,  veranlasste  die  Verf.,  zu  unter- 
suchen, ob  sich  die  Glukosidzerlegung  unter  gleichzeitiger  Spaltung  der  Fette  vollzieht 
Als  Beispiel  eines  Glukosids  wählten  sie  das  in  den  Bareutraubenblättem  (Folia  uvae 
ursi)  enthaltene  Arbutin  CigHigO,,  welches  leicht  in  Glukose  und  Hydrochinon  ge- 
spalten wird.  Es  ergab  sich  dabei,  daß  bei  Anwesenheit  von  Kicinusol  eine  ver- 
mehrte Aciditat  so  gut  wie  gar  nicht  festzustellen  war  und  auch  durch  Neutralisieren 
etwa  vorhandener  geringer  Aciditäten  eine  Vermehrung  der  freien  Säure  nicht  erzicdt 
werden  konnte.     Die  Verff.  beabsichtigen,  die  Versuche  fortzusetzen.        -Max  MUlUr, 

Emin.  Pozzi-Escot:  Über  einige  qualitative  Reaktionen  der  redu- 
zierenden und  oxydierenden  Fermente.  (Annal.  chim.  analyt.  1902,  7,  260 
bis  262.)  —  Neben  3en  Oxydasen  kommen  in  den  tierischen  und  pflanzlichen  Geweben 
auch  Reduktaisen  mit  reduzierenden  Eigenschaften  vor,  die  den  Oxydasen  entgegen- 
wirken. Zu  ihnen  gehören  auch  die  Hydrogenasen,  die  an  andere  Stoffe  Wasserstoff 
anlagern,  z.  B.  das  Philothion,  das  Schwefel  in  Schwefelwasserstoff  überführt  Die  Re- 
duktasen wirken  sehr  stark  auf  Wasserstoffsuperoxyd  und  entwickeln  daraus,  wie  die 
katalytisch  wirkenden  Stoffe,  Sauerstoff,  unterscheiden  sich  aber  von  letzteren  dadurch, 
daß  sie  die  sogenannte  Guajakreaktion  nicht  geben.  Dann  prüft  man  bei  Duft- 
abschluß, ob  die  Substanz  auf  verdünnte  Lösungen  von  Eisenchlorid  und  Ferricyan- 
kaüum  wirkt  und  ob  sie  Indigo  und  Lackmus  reduziert  Wenn  sie  auch  auf  ge- 
pulverten Schwefel  bei  Gegenwart  von  Fluomatrium  einwirkt  und  Schwefelwasserstoff 
bildet^  so  ist  eine  Reduktase  vorhanden.  —  Die  Oxydasen  geben  mit  einer  alkoholischen 
Guajakharzlösung  auch  bei  Abwesenheit  von  Wasserstoffsuperoxyd  eine  kleine  Reaktion. 
Das  Phtalein,  das  Keduktionsprodukt  des  Phenolphtaleins,  wird  durch  die  Oxydasen 
wieder  zu  Phenolphtalein  oxydiert,  das  sich  mit  Natronlauge  leicht  nachweisen  laßt  Ahn- 
lich wirken  die  Oxydasen  auf  zahlreiche  Diphenole  und  Amidophenole;  das  Hydro- 
chinon liefert  dabei  Chinon  und  Chinhydron.  Alle  diese  Reaktionen  werden  dmdi 
die  Gegenwart  von  Reduktasen  beeinflußt.  Die  Reaktionen  auf  Reduktasen  müssm 
unter  Femhaltung  der  Luft  und  jeder  Sauerstoff  quelle,  die  Reaktionen  auf  Oxydasen 
im  Gegensatze  hierzu  bei  reichlichem  Luftzutritt  ausgeführt  werden.         -Ä^-  WindiMek, 

R.  0.  Herzog:  Fermentreaktion  und  Wärmetönung.  (Zeitschr.  phyaoL 
Chem.  1902/03,  37,  383—395.)  —  Die  Garungen  werden  vom  Standpunkte  der  Bio- 
logie in  dem  Sinne  gedeutet,  daß  der  Organismus  bei  den  exothermalen  ProzesBcn 
die  freiwerdende  Energie  in  Form  von  chemischer  Energie  oder  von  Wärme  gewänne. 
Diese  Auffassung  ist  auf  die  Fermentreaktionen  überhaupt  übertragen  und  dahin 
erweitert  worden,  daß  man  annimmt,  daß  nur  die  exothermalen  Voi^änge  im  Oigania- 
mus  unter  der  Wirkung  von  Fermenten  vor  sich  gehen.  Gegen  diese  Ansicht  wendet 
sich  der  Verf.  sowohl  vom  theoretisch-chemischen  wie  vom  biologischen  Standpunkte 
aus.  Er  betont  besonders,  daß  man  eine  Anzahl  von  unzweifelhaft  fermentativen 
Prozessen  kennt,  deren  Wärmetönung  nahezu  gleich  Null  ist,  und  weist  auf  die  Be- 
deutung der  Arbeiten  hin,  welche  die  Umkehrbarkeit  der  Fermentreaktionen,  die  Syn- 
these mit  Hilfe  von  Fermenten,  betreffen.  Der  Verf.  teilt  die  Fermentreaktionen  im 
biologischen  Sinne  ein  in  solche  mit  sehr  geringer,  mit  deutlich  positiver  und  mit  nega- 
tiver Wärmetönung,  je  nachdem  die  Polyosen,  Glukoside,  Fett  und  Eiweiß  spaltenden 
Fermente  oder  die  Gärungsfermente  und  Oxydasen  oder  die  Reduktasen  (?)  die  Reak- 
tionen bewirken.  Aus  dieser  Einteilung  ergibt  sich,  daß  die  reinen  Stoff wechselvor« 
gänge  mit  geringem  oder  keinem  Energieverlust  für  den  Körper  verbunden  stod, 
während  die  Organismen  bei  den  Gärungen  und  Oxydationen  bedeutende  Wärme- 
mengen gewinnen.     Die  noch  wenig  studierten  Reduktionen  dagegen  entziehen  Wanne. 

A.  HtUbnmL 
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Heinrich  Uosin:  Eine  Verschärfung  der  Seliwanof fischen  Reaktion. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  38,  555 — 556  )  —  Zum  Nachweise  von  Ketozuckern 
(Fruktose)  kocht  man  nach  Seliwanoff  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit  mit  der 
gleichen  Menge  Salzsäure  und  einigen  Körnchen  Resorcin.  Versetzt  man  dann  nach  den 
Angaben  des  Verf. 's  die  charakteristisch  rot  gewordene  Flüssigkeit  mit  Soda  im  Über- 
schuß und  schüttelt  die  alkalische  Lösung  mit  Amylalkohol  aus,  dann  nimmt  dieser 
den  roten  Farbstoff  auf.  Die  Lösung  zeigt  einen  Stich  ins  Gelbliehe  und  fluoresziert 
schwach  grün,  wird  aber  auf  Zusatz  einiger  Tropfen  von  absolutem  Alkohol  rein  rosarot. 
Charakteristisch  für  den  Farbstoff  ist  das  Spektrum.  Starkverdünnte  Losungen  zeigen 
einen  einzigen  Streifen  im  Grün  bei  der  Linie  E  bis  hin  zu  b,  etwas  stärkere  Lösungen 
noch  einen  zweiten  schwachen,  unscharf  begrenzten  fitreifen  im  Blau  bei  der  Linie 
F,  und  konzentrierte  Lösungen  absorbieren  das  Spektrum  vom  Grün  an.  Das  salz- 
saure Gljkosamin  zeigt  dieselbe  Reaktion,  aber  schwächer.  -4.  Hehchrand, 

William  Küster:  Ein  Beitrag  zur  Theorie  der  Kohlenhydrate.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1903,  37,  221—224.)  —  Vor  kurzem  haben  E.  Salkowski  und  C. 
Neuberg  gefunden,  daß  d-Glukuronsäure  unter  der  Einwirkung  von  Fäulnisbakterien 
Kohlensäure  verliert  und  in  Xylose  übergeht,  welche  mit  der  natürlichen  identisch  ist. 
Da  die  Xylose  zur  1-Reihe  gehörig  gerechnet  wird,  betrachten  jene  Forscher  das 
physiologisch  wichtige  Problem  der  Verwandlung  von  Kohlenhydraten  der  d-Reihe  in 
solche  der  1-Reihe  als  zum  ersten  Male  gelöst  Der  Verf.  s'eht  in  dieser  Auffassung  der 
beobachteten  Tatsache  eine  Überschätzung  ihres  Wertes,  denn  Übergänge  von  Körpern 
der  d-Reihe  in  solche  der  1-Reihe  sind  schon  mehrfach  ausgeführt  worden.  Es. steht 
aber  auch  die  Annahme  frei,  die  natürliche  Xylose  gehöre  zur  d-Reihe.  Ihre  Zuge- 
börigkeit  zur  1-Reihe  ist  nur  auf  indirektem  Wege  abgeleitet  worden.  Diese  Einteilung 
der  Kohlenhydrate  hat  nur  systematische  Bedeutung.  Das  physiologische  Verhalten 
eines  Zuckers  hängt  von  seiner  gesamten  Konstitution  ab.  -^.  Hehebrand, 

E.  Salkowski  und  C.  Neuberg:  Zur  Frage  der  biochemischen  Ver- 
^Tandlung  von  Kohlenhydraten  der  d-Reihe  in  solche  der  1-Reihe. 
(Zeit5chr.  physiol.  Chem.  1903,  37,  464 — 468.)  —  In  bezug  auf  die  von  Küster 
(vergl.  das  vorstehende  Referat)  erhobenen  Einwände  betonen  die  Vorff.,  daß  der  von 
ibnen  ausgeführten  Umwandlung  von  d-Glukuronsäure  in  1-Xylose  doch  eine  gewisse 
Bedeutung  beizumessen  sei,  indem  damit  ein  Weg  gefunden  ist,  auf  dem  sich  prinzipiell 
und  durchaus  im  Bereiche  physiologischer  Möglichkeit  der  Übergang  der  natürlichen 
Hexosen  in  die  natürlichen  Pentosen  vollziehen  kann.  ^-  Hebebrand, 

C.  Neuberg  und  ¥.  Mayer:  Über  das  Verhalten  stereo-isomerer 
Substanzen  im  Tierkörper.  11.  (Zeit^^chr.  physiol.  Chem.  1 903,  37 ,  530 
bis  544.)  —  In  Fortsetzung  ihrer  Arbeiten  (Z.  1903,  6,  360)  berichten  die  Verff.  über 
das  Verhalten  der  drei  Mannosen  im  Kaninchen  leibe.  Die  d-Mannose  wurde  durch 
Hydrolyse  von  Steinnußspanen,  die  1-Mannose  aus  l-Ambinose  mittels  der  (^an- 
bydrinreaktion  und  die  i-Mannose  aus  ihrem  Hydrazon,  das  bei  der  Vereinigimg 
gleicher  Teile  d-  und  1-Mannosephenylhydrazon  entsteht,  dargestellt.  Die  Verabreichung 
der  drei  Mannosen  erfolgte  per  os,  subkutan  und  intravenös.  Wie  bei  den  früheren, 
mit  den  Arabinosen  ausgeführten  Versuchen  zeigte  sich  auch  hier  wieder,  daß  der 
Organismus,  gleich  vielen  niederen  Lebewesen,  die  Tendenz  hat,  optisch  inaktive 
Substanzen  zu  zerlegen.  Ferner  wurde  durch  die  Bildung  der  entsprechenden  Glukosen 
aus  den  verschiedenen  Mannoseformen  erwiesen,  daß  der  Organismus  die  Fähigkeit 
hat,  die  Zucker  umzulagern.  Durch  diese  wichtige  Beobachtung  werden  manche 
Anomalien  im  Kohlenhydratstoffwechsel  erklärt.  —  Bei  der  Verabreichung  der  Mannosen 
ßndet  eine  reichliche  Glykogen bildung  stiitt,  wie  für  die  d-Mannose  auch  bei*eits  von 
Crem  er  beobachtet  worden  ist.  Diese  Versuche  ergaben  ferner,  daß  die  Verwer- 
N.  04.  3 
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tuiig  von  1-   und   i-Mannose,    die   im    normal   ernährten    Organismus    sehr   mäßig    i^t. 
beim  hungernden  Tier  eine  fast  vollkommene  ist.  -^-  Hebebrand, 

C.  Neuberg  und  P.  Mayer:  Über  krystallisierte  i-Mannose.  (ZeitscKr. 
physiol.  Chem.  1903,  37,  545—547.)  —  Zur  Entscheidung  der  Frage,  ob  die 
i-Mannose  eine  Racem Verbindung  oder  ein  Gemisch  gleicher  Mengen  der  optis?ch 
aktiven  Komponenten  ist,  haben  die  Verff.  i-Mannose  aus  d-  und  l-Mannosephenyl- 
hydrazon  durch  Einwirkung  von  Formaldehyd  dargestellt  und  den  Zucker  zum  ersten 
Male  krystallisiert  erhalten.  Ihrem  Verhalten  nach  ist  die  i-Mannose  kein  Racerakörper, 
sondern  als  ein  Gemisch  der  beideji  isomeren  Mannosen  zu  betrachten.  —  Des  weiteren 
beobachteten  die  Verff.,  dass  der  bittere  Geschmack,  welcher  der  d-Mannose  oigt*ii  ist 
auf  Verunreinigungen  beruht  und  verschwindet,  wenn  man  den  Zucker  aus  dem 
Hydrazon  mit  Hilfe  von  Formaldehyd  regeneriert.  ^1-  Bebebrand. 

Carl  KuUgreu:  Studien  über  die  Inversion.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch. 
Zucker-Ind.  1903,  40,  344 — 362.)  —  Verf.  beschreibt  seine  Versuche  zur  Erklärung  der 
Inversion  von  reinen  Zuckerlosungen  nur  durch  Erhitzen  und  Inversionsversucbe  mit 
Magnesiumchlorid  und  anderen  Salzen.  Die  Ergebnisse  werden  wie  folgt  zusammen- 
gefaßt :  Die  Inversion  nur  durch  Erhitzung  gibt  einen  inmier  zunehmenden  Inversionf»- 
koeffizienten.  Dasselbe  VcThältnis  tritt  bei  Inversion  durch  die  meisten  Salze  (von 
schwachen  Basen  und  sttu*ken  Säuren)  ein.  Als  Grund  hierfür  ist  angegeben  worden, 
daß  die  Saccharose  und  noch  mehr  der  Invertzucker  als  Säuren  wirken.  Diese  Er- 
klärung zeigte  sich  unzulänglich.  Bei  Inversion  'nur  durch  P>hitzen  auf  100**  findet 
eine  Zersetzung  des  Invertzuckers  statt,  wobei  Säure  gebildet  wird,  deren  Konzentration 
nahezu  proportional  der  Invertzuckermengc»  ist.  Hierdurch  konnte  eine  Gleichung  für 
die  Inversionsgeschwindigkeit  aufgestellt  werden.  Der  späten»  (und  grölkre)  Teil  des 
Inversionsverhiufs  folgt  dieser  Gleichung  sehr  gut  Die  Inversion  wird  durch  die 
Wasserstoff-Ionen  des  Wassers  (und  der  Saa^harose)  in  Gang  gebracht.  Die  oben» 
Grenze  des  Dissoziationsgnides  des  Wassers  bei  100®  hat  hieraus  bestimmt  werden 
können.  Bei  der  Inversion  durch  Salze  wird  auch  Säure  gebildet,  wo<lurch  der  In- 
versionsverlauf beschleunigt  wird.  Je  mehr  hydrolisiert  das  Salz  ist,  um  so  geringer 
ist  die  relative  Zunahme  des  In  Version  skoeffizienten.  O-  Sonntaif. 

Em.  Bourquelot:  Allgemeine  Bemerkungen  über  die  den  Abbau 
der  Polysaccharide  bewirkenden  Enzyme.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1903, 
[6]  17,  409—412  und  Compt  rend.  1903,  136,  762—764.)  —  Verf.  betont  die 
Notwendigkeit,  für  das  Studium  der  Beziehungen,  welche  zwischen  den  hydrolysier- 
bai-en  Stoffen  und  ihren  Fermenten  bestehen,  zu  bestimmten  IU»geln  zu  gelangen. 
Bezüglich  der  Hydrolisiennig  der  Zuckerarten  durch  Fermente  lassen  sich  bereits  allge- 
meine Sätze  aufstellen.  Die  durch  Kombination  von  zwei  Molekülen  Glykose  entstandenen 
vier  isomeren  Biosen  (Maltose,  Trehalose,  Gentiobiose  und  Turanose)  bedürfen  ebenso 
wie  die  durch  Zusammentreten  von  Glykose  mit  anderen  Hexosen  gebildeten  Biosen 
(Saccharose,  Laktose,  Melibiose)  zur  Hydrolisienmg  jede  eines  besonderen  Enzyms, 
Ein  Molekül  dieser  Hexobiosen  kann  nun  bekanntlich  weiter  mit  einem  oder  zwei 
Molekülen  Glykose  oder  einer  anderen  Zuckerart  zu  Triosen  und  Tetrosen  zusammen- 
treten, oder  mit  noch  mehr  Molekülen  Glykose  Polysaccharide  bilden.  Alle  diesc^  Zucker- 
arten können  gedacht  werden  als  zusammengesetzt  aus  einem  Molekül  einer  Zuckerart 
mit  einem,  zwei,  drei  od(M*  mehr  Molekülen  einer  anderen  Zuckerart.  Zur  vollständigen 
Hydrolyse  einer  Hexotriose  sind  zwei  Fermentt^  nötig  (bei  der  Gentianose  z.  B.  winl 
zunächst  durch  Invertin  ein  Molekül  Fruktose  abgespalten,  während  eine  Hexobiose 
zurückbleibt,  welche  darauf  durch  das  Ferment  Gentiobiase  in  seine  beiden  Moleküle 
Glykose  zerlegt  wird).  In  entsprechender  Weise  findet  die  Zerlegung  der  aus  \ier 
oder   mehr  Molekülen    gebildeten  Saccharide   sUitl   und    es    (Tgibt    sich   die  allgemeine 
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Regel,  daß  die  Zahl  der  Enzyme,  welche  zur  vcilligen  Zerlegung  eines  Polysaccharids 
nötig  sind,  um  1  kleiner  ist  als  die  Zahl  der  Moleküle  Hexosen,  welche  dasselbe 
enthält.  Des  weiteren  gilt  der  Satz,  daß  bei  der  Hydrolyse  der  Polysaccharide  die 
Fermente  nacheinander  und  in  einer  bestimmten  Reihenfolge  wirken  müssen.  Bei 
unlöslichen  Körpern  wirkt  begreiflicherweise  zunächst  dasjenige  Ferment,  welches  eine 
Verflüssigung  bewirkt;  aber  auch  bei  den  löslichen  Verbindungen  müssen  die  Fermente 
in  bestimmter  Reihenfolge  angreifen,  wie  dies  für  die  Gentianose  festgestellt  wurde. 
—  Diese  Betrachtungen  führen  zu  dem  Schluß,  daß  die  Zahl  der  Fermente  oder 
Enzyme  eine  weit  größere  ist,  als  gewöhnlich  angenommen  wnrd,  daß  aber  andererseits 
<lie  hydrolytischen  Erscheinungen  auf  verhältnismäßig  einfache  Gesetzmäßigkeiten  zu- 
rückgeführt werden  können.  ö.  Sonntag. 

lt.  Grimbert:  Nachweis  kleiner  Mengen  Maltose  bei  Gegenwart 
von  Glykose.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1903,  [6]  17,  225—228.)  —  Bei  der  Nach- 
prüfung eines  Trennungsverfahrens  für  die  Osazone  der  Maltose  und  Glykose  mittels 
Äthers  fand  Verf.,  daß  reines  Maltosazon  ebenso  unlöslich  in  Äther  ist,  wie  Glykosazon. 
Werden  verdünnte  Maltoselösungen  mit  Phenylhydrazin  und  Essigsäure  vei'setzt  eine 
Stunde  im  Wasserbade  erwärmt,  so  entstehen  die  Osazonkrystalle  nach  dem  Erkalten 
noch  bei  einer  Lösung  von  Maltose  1  :  1000,  in  verdünn teren  Lösungen  nicht.  Glykose 
läßt  bei  gleicher  Behandlung  bis  zu  einer  Konzentration  1  :  1500  schon  in  der  Wärme 
Osazon  auskrystallisieren ;  in  verdünnterer  Lösung  entsteht  der  Niederschlag  erst  beim 
Crkalten,  aber  die  Reaktion  ist  noch  deutlich  bei  einer  Verdünnung  von  1  :  20000. 
Heide  Osazone  sind  unlöslich  in  Benzol  und  Äther.  Maltosazon  ist  leicht  löslich  in 
kaltem  Methylalkohol  und  einem  Gemisch  von  gleichen  Teilen  Aceton  und  Wasser, 
während  das  Glykosazon  in  diesen  beiden  Mitteln  unlöslich  ist.  Die  Trennung  wird 
daher  so  vorgenommen,  daß  zunächst  die  nach  dem  Erkalten  gewonnenen  Kry stalle 
erst  mit  kaltem  Wasser,  dann  nach  dem  Trocknen  mit  Benzol  gewaschen  und  bei 
100®  getrocknet  w-erden.  Das  Osazongemisch  wird  nun  mit  einer  sehr  kleinen  Menge 
verdünnten  Acetons  im  Mörser  verrieben  und  auf  ein  Filter  gebracht,  oder  es  wird 
mit  sehr  wenig  W^asser  fünf  Minuten  lang  im  Wasser  erhitzt  und  sofort  filtriert.  In 
beiden  Fällen  scheiden  sich  im  Filtrat  Krystalle  von  Maltosazon  ab.  Auf  diese 
Weise  hat  Verf.  Maltose  in  einer  Lösung,  welche  Maltose  und  Glykose  beide  in  der 
Verdünnung  1  :  1000,  sowie  in  einer  anderen  Lösung,  welche  Maltose  1  :  2000  und 
Glykose  1  :  1000  enthielten,  nachweisen  können.  O.  Sonntag. 

Siro  Grimaldi:  Über  eine  rasche  Methode  zur  Bestimmung  von  Hy- 
droxylamin  in  den  Oximen  und  von  Phenylhydrazin  in  den  Hydrazonen 
und  in  den  Osazonen.  Vorläufige  Mitteilung.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902, 
35,  738 — 741.)  —  Die  Methode  besteht  darin,  die  Oxime,  Hydrazone  oder  Osazone 
in  wässeriger  Lösung  mit  warmer  Salzsäure  zu  behandeln,  wobei  sie  unter  Aufnahme 
von  Wasser  quantitativ  die  ihnen  zu  gründe  liegenden  Aldehyde  oder  Ketone  zurück- 
hilden.  Das  gleichzeitig  freiwerdende  Hydroxylamin  oder  Phenylhydrazin  verbindet 
sich  mit  der  äquivalenten  Menge  Salzsäure  zu  dem  entsprechenden  Chlorhydrat.  Die 
Gesamtacidität  der  angewandten  sauren  Lösung  wird  daher  abnehmen,  und  aus  der 
Differenz  der  zur  Neutralisation  verwendeten  Säuremenge  berechnet  man  die  in  dem 
Oxim  etc.  vorhandene  Hydroxylamin-  bezw.  Hydrazin menge.  Zur  Bestimmung  selbst 
erwärmt  man  in  einem  langhalsigen  Glas-Kolben  das  betr.  Oxim  etc.  mit  100  ccm 
titrierter  Salzsäure  unter  möglichster  Vermeidung  eines  Salzsäureverlustes,  scheidet  den 
zurückgebildeten  Aldehyd  bezw.  das  Keton  ab,  deren  Gewicht  man  zur  Kontrolle 
noch  bestimmen  kann,  und  ermittelt  durch  Titration  mit  z.  B.  ^loo  N. -Natronlauge 
die  Menge  der  freien  Salzsäure.  1^^  ^^oih. 

Heinrich  Diersseii:  Über  die  zuckerartigen  Abbauprodukte  der 
Stärke  bei  der  Hvdrolyse  durch  Oxalsäure,  mit  besonderer  Berück- 
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sichtigung   der   Lintner'schen  Isomaltose.     (Zeitschr.  angew.  Chem.    1903, 
16,   122 — 134.)  —  Die  Ansichten  über  die  Lintner'sche  Isomaltose  sind  noch  ge- 
teilt.    Während  einige  Forscher,  wie  Brown  und  Morris,  Ost,  Prior  sie  als  un- 
reine Maltose,  andere,  wie  Bau,  für  Gemische  zweier  Modifikationen   ansehen,    haben 
Scheibler  und  Mittelmeyer  eine  Isomaltose  in  den   unvergarbaren  Bestandteilen 
des  käuflichen  Starkezuckers  aufgefunden  und  Lintner  und  Du  11  die  Bildung  von 
34 — 40  ®/o  der  angewandten  Stärke   an  Isomaltose    bei   der  Hydrolyse  mit  Oxalsaure 
beobachtet.     Auch  der  Verf.    hat   die  Starke   nach    der  Vorschrift  von  Lintner  mit 
sehr   schwacher   Oxalsäurelösung   im   Dampf  topf    hydrolysiert    und    hierbei    die    nach- 
stehenden   Ergebnisse    erhalten :    Bei    der    Hydrolyse    der    Stärke    durch    Oxalsäure 
entstehen  von  zuckerartigen  Abbauprodukten  Glykose,    Fruktose  imd  ein  Bisaccharid. 
aber  keine  Maltose.     Das  Bisaccharid  zeigt  große  Ähnlichkeit  mit  der  Isomaltose  von 
Lintner,    unterscheidet    sich   aber    von   dieser   durch    seine   ünangreif barkeit    durch 
Diastase.     Von  der  synthetischen  Isomaltose  EmilFischer's  unterscheidet  sich  da* 
Bisaccharid  des  Verf'.s   durch   seine  Vergärbarkeit    und   die  starke  Rechtsdrehung  de? 
Osazons.     Mit  der  Glykose  bildet  das  Bisaccharid  krystallisierende  DoppelverbinduBgen 
in    molekularen  Verhältnissen.     Da   die   neue  Isomaltose    mit   der  Hefenart  Saccharo- 
myces  marxianus  nicht  zu  vergären    vermag,    so   kann    diese  Hefe   zur  Isolierung  der 
Isomaltose  aus  ihren  Gemischen  mit  Glykose  Verwendung  finden.  —  Aus  der  Arbeit 
des   Verf'.s   ergibt    sich    des    weiteren,    daß    die    sogenannte  Glukoamylintheorie    von 
Johnson  unrichtig  ist.  -4-  Hebebrand. 

E.  Schulze  und  N.  Castoro:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Hemicellu- 
losen  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902,  37,  40 — 53.)  —  Verff.  haben  die  frühere 
von  E.  Schulze  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  14,  227;  16,  387;  19,  38)  mit  den  Koty- 
ledonen der  Samen  von  Lupinus  luteus  und  L.  angustifolius  ausgeführten  Untersu- 
chungen auf  L.  hirsutus  ausgedehnt  und  l)ei  der  Hydrolyse  der  entfetteten  imd  mit 
verdünnter  Natronlauge  von  Eiweiß  befreiten,  dann  mit  Alkohol  behiuidelten  Koty- 
ledonen reichliche  Mengen  von  Galaktose  neben  Arabinose  erhalten.  Demnach  ent- 
halten die  Kotyledonen  der  Samen  der  genannten  Lupinus- Arten  in  ihren  verdickten 
Zell  Wandungen  ein  Galaktan  und  ein  Pentosan ,  das  Araban.  Diese  Kohlenhydrale 
werden  durch  verdünnte  Säuren,  selbst  durch  0,1  ®,o-ige  Salzsäure  in  der  Kälte, 
hydrolysiert  und  auch  durch  Fermente  (ziemlich  stark  durch  Diastase  und  Ptyalin, 
schwächer  durch  Pankreatin),  sowie  von  Natronlauge  zum  Teil  gelöst.  Mit  Chlorzinkjoii 
färben  sie  sich  blauviolett.  Die  Lupinen  besitzen  in  diesen  Hemicellulosen  in  reich- 
licher Menge  ein  Reservematerial,  welches  während  der  Entwickelung  der  Keimpflanzen 
zur  Verwendung  kommt.  -4.  Eebebrand, 

G.  Andre:  Über  den  Mechanismus  der  physiologischen  Zerlegung  der 
Proteinkörper  bei  den  Pflanzen  und  tlber  den  Wiederaufbau  dieser  Prote- 
inkOrper  auf  Kosten  der  Amide.  (Bull.  Sciences  Pharmacol.  1903,  5,  23 — 38,  59 — 65 
u.  125-139). 

F.  A.Levene:  Darstellung  und  Analyse  einiger  Nukleinsäuren.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1902/03,  87,  402-406;  1903,  38.  80—83;  1903,  8»,  4-8;  133-135.) 

J.  Wohlgemnth:  Über  das  Nukleoproteid  der  Leber.  (Zeitschr.  physiol.  Chem. 
1902  03,  87,  475—483.) 

H.  Stendel:  Das  Verhalten  der  Hexonbasen  zur  Pikrolonsäure.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1902/03,  87,  219—220.) 

A.  Kossei  und  H.  Stendel :  Über  das  Vorkommen  des  Uracils  im  Tier- 
körper.   (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902  03,  87,  245-247.) 

P.  A.  Levene:  Über  das  Vorkommen  von  Uracil  bei  der  Pankreasanto- 
lyse.     (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902  03,  87,  527—529.) 
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A.  Kossei  und  H,  Stendel:  Über  das  Cytosin.  (Zeitschr.  pbysiol.  Ohem.  1902/03 
37,  377-380.) 

H.  Steadel:  Fütterungsversuche  in  der  P  yr  imid  in  gr  uppe.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1903,  3»,  136— 14v>.) 

A.  Kossei:  Bemerkungen  zu  der  Mitteilung  des  Herrn  Siegmund  Frän- 
kel  .aber  Darstellung  und  Konstitution  des  Histidins.**  (Zeitsebr.  pbysiol. 
€heni.  190:i,  89,  212.) 

R.  O.  Herao^:  Notiz  über  Histidin.    (Zeitschr.  pbysiol.  Chem.  1902,03,  87,  248.) 

Leonid  Iwanoff:  Ü  ber  die  fermentative  Zersetzung  der  Tymonuklein- 
säure  durch  Schimmelpilze.     (Zeitsebr.  physiol.  Chem.  1903,  89,  31—43.) 

W.  Haiskamp:  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Thymusnukleohistons.  (Zeitsebr. 
physiol.  Chem.  1903,  8»,  55—72.) 

A.  Orjgler  und  C.  Neober^:  Ober  Ghondroitinschwe feisäure  und  das  Vor- 
kommen einer  Oxyaminosäure  im  Knorpel.  (Zeitsebr.  physiol.  Chem.  1902'0S,  87, 
407-426.) 

H.  Plenge:  Über  die  a-nukleinsaures  Natron  lösende  Wirkung  einiger 
Mikroorganismen.  —  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  89,  190-198.) 

Alfred  Schittenhelm :  Die  Nukleinbasen  der  Fäces  unter  dem  Einfluß  an- 
haltender Fäulnis.  —  (Zeitsebr.  pbysiol.  Chem.  1903,  89,  199—202.) 

S.  Salaskin  und  Katharina  Kowalevsky:  Über  die  Wirkung  des  reinen 
Hundemagensaftes  auf  das  Hämoglobin  resp.  61  ob  in.  (2.  Mitteilung.)  —(Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1903,  88,  567—584.) 

Leo  Langstein:  Über  die  Endprodukte  der  peptischen  Verdauung.  Be- 
merkungen zu  Torstebender  Arbeit.     (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  89,  208—209.) 

Max  Mosse  und  Carl  Nenberg:  Über  den  physiologischen  Abbau  von  Jod- 
albumin.   (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902/03,  87,  427-441.) 

Em.  Bonrqaelot  und  H.  Herissey:  Über  das  Vorkommen  kleiner  Mengen 
von  Trypsin  in  den  Handelspepsinen.     (Journ.  Pharm.  Chim.  1903,  [7]  17,  164—169.) 

A.  Bach  und  R.  Chodat:  Untersuchungen  über  die  Rolle  der  Peroxyde  in 
derChemie  der  lebendenZelle.  VI.  Über  Peroxydase.  (Uer.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903, 
86,  600-605.) 

A.  S.  Loevenhart  und  J.  H.  Kastle:  Über  die  katalytiscbe  Zersetzung  von 
Wasserstoffsuperoxyd  und  den  Mechanismus  der  bewirkten  Oxydationen. 
Mit  einer  Notiz  üoer  die  Natur  und  Funktion  der  Katalase.  (Amer.  Chem.  Journ.  1903,  29, 
397—437.) 

T.  Klobb:  Anthesterin,  ein  neues  pflanzliches  Cholesterin  aus  Anthe- 
mis  nobilis.     (Bull.  Sciences  Pharmacol.  1903,  5,  7—10.) 

Carl  Nenberg:  Über  die  Spaltune  von  racemi sehen  Aldehyden  und  Ke- 
tonen.    Vorläufige  Mitteilung.     (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  86,  1192-1194.) 

Horace  T.  Brown  und  T.  Glendinning:  Die  Schnelligkeit  der  Hydrolyse 
von   Stärke  durch  Diastase.     (Monit.  scientif.  1903,  [4]  17,  60-64.) 

W.  Chattaway  und  C.  G.  Moor:  Mitteilungen  über  den  Aschengehalt  von 
Rohdrogen  und  Mischungen.    (Analyst  1903,  28,  202—212.) 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

J.  Lewkowitsch:  Probleme  der  Fettindustrie  (Journ.  8oc.  Chem.  Ind. 
1903,  22,  592 — 600.)  Die  Fettindustrie  hat  heute  bereites  einen  hohen  Stand  erreicht, 
indes-sen  harren  noch  eine  Anzahl  von  Problemen  der  Lösung.  Verf.  gibt  einen 
Überblick  über  diese  Aufgaben  und  bespricht  zunächst  die  Rohmaterialien,  welche  sich 
in  der  Natur  als  animalische  und  vegetabilische  Fette  und  öle  vorfinden.  Es  ist 
möglich,  die  Glvceride  aus  Glycerin  und  Fettsäuren  künstlich  herzustellen.    Ausgangs- 
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niaterial  für  die  höheren  Fettsäuren   haben   wir   in    den    hochsiedenden   Kohlenwasser- 
stoffen des  Petroleums,  indessen  ist  die  dazu  nötige  Überführung  der  CHg-Gruppe  in 
COOH  in  denselben  trotz  des  Preisausschreibens  der  Standard  Oil  Company  noch  nicht 
gelungen.     Vorläufig  ist  diese  Frage  nicht  brennend,   da   die    natürlichen  Fette   noch 
reichlich   vorhanden    sind,   wenn   auch   einzelne  Produktionsgebiete   zeitweilig    weniger 
ergiebig   sind.     Die   Verfahren    ziu*    Gewinnung   der  Rohmaterialen    sind    kaum    noch 
verbesserungsfähig;  die    bei  neuen  Stoffen   anfangs    auftretenden  Schwierigkeiten    sind 
auf   mechanischem  Wege   meist   bald    zu    beheben.     Die    zur   Verarbeitung    der  Roh- 
materialien dienenden  Lidustrien   bezwecken    1.  die  Raffinierung  der  Fette    und  öle; 
2.  die  chemische  Umwandlung  der  Glyceride  ohne  Verseifung;  3.  die  Verseifung  von 
Fetten  und  ölen.  — Bei  Fetten  zu  Nahrungszwecken  geschieht  die  Raffinierung^ 
meist   auf   mechanischem    Wege    durch    Filtrieren    und   Entfärben,    da   die    chemiscbe 
Behandlung  meist   den  Geschmack  ungünstig  beeinflußt;  hier  ist  nur  eine  vorsichtiss? 
Verwendung  von  Alkalien  angängig,  wie  sie  z.  B.  beim  BaumwoUsamenöl  geschieht.    Die 
Hauptaufgabe   fiu*   die   Reinigung    von    Rohmaterialien   ist  die   möglichst    vollständig 
Entfernung  der  freien  Fettsäuren   und    der  mit   dieser   in  Verbindung   stehenden    Er- 
scheinung   der   Ranzigkeit.     Wir   haben    bislang   noch    kein    chemisches    Mittel    zum 
Nachweis  und  zur  Bestimmung  des  Grades  der  sog.  Ranziditat  und  sind  hierzu  immer 
noch  auf  Geruch  und  Geschmack  angewiesen.     Es  ist  uns  auch   noch  nicht  möglidi, 
größere  Mengen  von  ölen  und  Fetten  vor  Ranzigkeit  zu  bewahren  und  so  marktfah^ 
zu  erhalten.    So  trifft  das  zur  Speisenzubereitung  sehr  verwendbare  Palmöl  in  Europa 
stets  mit  hohem  Säure-  und  Ranziditätsgrade   ein   und  verliert   dadurch  bedeutend  an 
Wert.     Bei    der   Fabrikation    von    Butterersatzmitteln    spielt   die   Chemie   keine   grolie 
Rolle,  in  technischer  Beziehung  ist  hier  auch  schon  viel  erreicht.    Um  Margarine  beim 
Backen  und  Braten  möglichst  butterähnlich   zu  machen,   wird  in  England  der  Zusatz 
an  Milchbestandteileu  erhöht.    [In  Deutschland  ist  dies   bekanntlich  gesetzlich  nur  bis 
zu  einer  bestimmten  Höhe   gestattet.  —  Ref.]     In    neuerer  Zeit  kommen    unter  dem 
Namen  vegetabilische  Butter  Surrogate  auf  den  Markt,  die  aus  Kokosnuß-  oder  Palm- 
kemöl  hergestellt  werden.     Die  früher  viel  gefundenen  Surrogate  für  Schweineschmalz 
sind  ziemlich  aus   dem  Handel    verschwunden;   es   ist  jetzt   mehr   das   Bestreben    der 
Industrie,    die    Gesamtmenge   des   am    Schweine   befindlichen    Fettes   als   Schmalz  za 
verwerten.     Die  Verfälschung  desselben    mit   fremden  Fetten    bilden    den  Gegenstand 
eines  ständigen  Kampfes  zwischen  den  Chemikern  der  Fettproduzenten  und  den  Ana- 
lytikern.    Das  Bedürfnis  nach  einem  geeigneten  Ersatz  für  die  vielbegehrte  Kakao- 
butter   besteht   fort;    ein    solches  muß  einen  hohen  Schmelzpunkt  (34®  C)   besitzen; 
tierische  Fette  sind  >\egen  ihres  unangenehmen  Geschmacks  nicht  brauchbar.     Zur  Zdt 
werden   hierfür    die   durch   Abpressen  von   den   niedriger   schmelzenden  Bestandteilea 
befreiten  Kokosnuß-  und  Palmkernöl   verwendet,   indessen   liegt  auch   deren  Schmeli- 
punkt  (29  —  30®  C)  noch    so  niedrig,    daß   die   aus   ihnen   hergestellte   Schokolade  in 
der  Tasche  oder  Hand  zu  schmelzen  beginnt;    außerdem  tritt   bei   diesen  Fetten  bald 
Ranzigkeit  ein.    Vielleicht  läßt  sich  für  diesen  Zweck  eins  der  leicht  zu  raffinierenden 
tropischen  harten  Fette  benutzen.  —  Speise-  oder  Salatöle  müssen  säurefrei  und  kälte- 
beständig sein,  wie  dies  beim  Olivenöl  und  präparierten  Kottonöl  der  Fall  ist.    Sinen 
guten  Ersatz  würde  Arachisöl  abgeben,  wenn  das  bisher  noch  nicht  gelöste  Problem 
gelänge,  das  Stearin  aus  demselben  zu  entfernen,  welches  beim  Ausfrieren  eine  geladuö^, 
unfiltrierbare  Masse  bildet.     Bei  der  vorzüglichen  Verwendbarkeit  von  Fischtranen  zu 
Speisezwecken  wäre  es  auch  eine  dankbare  Aufgabe  ein  Verfahren  zu  finden,  welches 
im  großen   gestattet,   diese   öle   vollkommen   geruchlos    zu   machen.     Auch    auf    dem 
Gebiete  der  Entfärbimg  mid  Bleichuiig   der  Fette   und  öle  bleibt   noch   viel    zu    tun 
übrig;  bei  den    bisher  angewandten    Methoden    kehrt   vielfach   nach   längerem  Lagern 
die  Farbe  wieder.  —  Ein  weites  Wirkung?feld  für  Erfinder  bieten  die  Industrien,  die 
auf  einer  chemischen  Umwandlung   der  Glyceride   ohne  Verseifung    be- 
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niben,    da  hier  noch  meist  ganz   empirisch,    ohne  wissenschaftliche  Grundlage,   gear- 
beitet wird.     So   sind    die  Vorgange    beim   Blasen    der   öle   noch   unaufgeklärt.     Die 
dabei   resultierende    Gewichtsvermehrung   deutet   auf  Sauerstoffabsorption;   in   welcher 
Form  —  ob    als  Oxydation  oder  Hydratation  —  diese   erfolgt,   ist  aber   noch   unbe- 
kannt.    Falls   letztere  vorliegen   sollte,    wäre  es  denkbar,    aus   trocknenden  Olen  das 
wertvolle   Rizinusöl   künstlich   darzustellen.     Ebensowenig    sind   die   chemischen    Vor- 
gänge beim  Kochen  der  trocknenden  öle  und  beim  Mischen  derselben  mit  Blei-  und 
Zinkoxyden    und   der  dadurch   bewirkten    Beschleunigung   des   Trocknens   aufgeklart. 
Eine  Oxydation  findet  dabei  jedenfalls   nicht    statt,    wie  nachgewiesen    ist.     Zur  Her- 
?>tellung   dieser  sog.   gekochten   öle   sind    auch    die   gewöhnlich   angewendeten    hohen 
Temperaturen,  220 — 250^  C,  nicht  notwendig,  denn  man  kann  öle  mit  deren  Eigen- 
schaften schon  in  der  Kälte  mit  Manganborat  darstellen.     Wahrscheinlich   sind  aller- 
dings die  auf  ähnliche  Weise  bereiteten  Sikkative  von  minderer  Qualität.    Die  Ursache 
der  merkwürdigen  Eigenschaften  der  trocknenden  öle,  die  beim  Eintrocknen  vor  sich 
gehenden  chemischen  Vorgänge  bieten  noch  ein  weites  Feld  für  Untersuchungen,  welche 
wertvolle  Erfolge  für  die  Praxis  versprechen.    Derartige,  der  Lösung  harrenden  Probleme 
sind  die  Fragen,  ob  das  beim  Eintrocknen  des  Leinöls  gebildete  Harz  mit  dem  Linoxyn 
der  Linoleumindustrie  identisch  ist,  und  ob  die  Herstellung  von  Lithographenfimissen 
und  Druckfarben  durch  Kochen  des  Leinöls  ohne  weiteren  Zusatz  bei  hoher  Temperatur 
auf  Polymerisation  beruht.     Ebenso  sind   die  Prozesse   beim  Vulkanisieren  von  ölen 
und  Fetten    gänzlich   unbekannt,  wobei   Schwefel   an    Stelle  des  Sauerstoffs   tritt.  — 
3.   Die  Verseifung   von  Fetten    und    ölen   ist  jedenfalls   am    besten   erforscht. 
Verf.   has    nachgewiesen,    daß    bei   der  Verseifung    der   Triglyceride   erst  Diglyceride, 
Monoglyceride  und  schließlich   freie  Fettsäuren   und  Glycerin  erhalten  werden.     Viel- 
leicht ist     es  einmal  möglich,  den  Verlauf  des  Vorganges  so  zu  regulieren,  daß  man 
Di-   und   Monoglyceride  nach  Belieben   dabei   erhalten    kann.  —  Für   die  Verseifung 
wendet  der  Kerzenmacher  Wasser,   der  Seifensieder  Kali  oder  Natron  an.     Die  Ver- 
wendung von  Dampf  bei  15  atm.  Druck  zur  Verseifung  ist  unrentabel,  da  der  gleiche 
Zweck  bei  geringem  Druck  in  kürzerer  Zeit  mit  1 — 3  Wo  Kalk,  Magnesia  oder  dergl. 
erreicht  wird.     Ebensowenig  hat  sich  die  Verwendung   überhitzten  Wasserdampf as  im 
Vacuum  bewährt.    Als  katalyüsches  Mittel  bei  der  Verseifung  wurde  die  von  Twitchell 
vorgeschlagene  Sulfosäure  in  der  amerikanischen  Industrie   mit  Erfolg  erprobt     Verf. 
hat  kürzlich  auf  die  Verwendung  von  konzentrierter  Salzsäure   zu   diesem  Zweck  hin- 
gewiesen.    Ein   vollkommenes   Verfahren   würde   die  Spaltung   mittels   des  Fermentes 
des  Kizinussamens  sein,  wenn   es  gelänge,    letzteres  zu  isolieren.  —  Bei  der   Kerzen- 
fabrikation  erhält    man    etwa    30®/o  Ölsäure    als  Abfallprodukt;    es    ist    trotz    vieler 
Anstrengungen   noch   nicht  gelungen,   diu'ch  Reduktion   diese  Ölsäure   in  Stearinsäure 
überzuführen  und  so  verwertbar  zu  machen.     Der  neueste  Vorschlag  auf   diesem  Ge- 
biete ist  die  Anwendung   von  metallischem   Nickelpulver  im    Wasserstoffstrom.     Ver- 
besserungen bei  den  Kerzenbereitungen  liegen   weniger  auf  chemischem   als   auf   tech- 
nischem Gebiet     Hier  wäre  vielleicht   eine  Erhöhung  der  Leuchtkraft   durch   Zusatz 
geeigneter  Salze   zu   erreichen.     Bei    der  Seifenfabrikation   ist   das    Glycerin   aus  den 
Laugen    schwer   zu   gewinnen.     Es    wäre   daher  vorteilhafter,   die   Fette,   wie   bei   der 
Kerzenfabrikation,  erst  in  Glyceride  und  Fettsäuren  zu  spalten    und  letztere  dann   in 
Seifen  umzuwandeln.     Die  bei  diesem  Verfahren  gewonnenen  Seifen  stehen   in   bezug 
auf  Farbe,  Härte   und  Geruch   jedoch    hinter   den   aus   dem  Fett  direkt  gewonnenen 
zurück.     Ebenso    liefert   die  Verseif ung   in  Autoklaven   minderwertige   Produkte   und 
hat  sich  nur  in  den  Ländern  des  Kontinents  eingeführt,  wo  nicht  so  hohe  Ansprüche 
an  Seife  gestellt  werden.  —  Die  Gewinnung  des  Glycerins  ist  einfach;  die  Reinigung 
geschieht  jetzt  mittels   Destillation    im  Vakuum.     Immerhin    wäre   ein  Verfahren   zur 
Entfernung  der  verunreinigenden  Salze   (etwa  10  ^/o)   auf   anderem   Wege  erwünscht. 
Zum  Schlüsse  weist  Verf.  noch  auf  den  hohen  Wert  der  analytischen  Chemie  für  die 
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Technologie  der  Fette  und  öle  hin.    Auf  dem  Gebiete  der  Analyse  harren  auch  noch 

manche  Aufgaben  der  Lösung,  so  fehlt  es  an  geeigneten  Methoden  zur  Trennung  der 

Fettsäuren  u.  s.  w.    Das  Hauptproblem  bleibt  aber  immer  die  Synthese  der  Glycejida 

C.  A.  Neufeld. 

J.  Lewkowitsch:  Über  Hydrolyse  von  Fetten  und  ölen  mit  verdünnten 
Säuren,  nebst  einigen  Bemerkungen  über  fettspaltende  Enzyme. 
(Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1903,  22,  67—70.)  —  Verf.  hat  Untersuchungen  über 
die  verseifende  Wirkung  verdünnter  Säuren  auf  Fette  angestellt.  Verdünnte 
Schwefelsäure  erwies  sich  dabei  als  ziemlich  unwirksam,  während  Versuche  mit  ver- 
dünnter Salzsäure  besseren  Erfolg  hatten.  Sie  wurden  an  Baumwollsamenöl,  Wal- 
fischtran, Küböl,  Schweinefett,  Talg,  Kokosnuß-  und  Ricinusöl  vorgenommen ;  beim 
24-stündigen  Kochen  mit  der  gleichen  Gewichtsmenge  Balzsäure  (spez.  Gew.  1,16) 
wurden  die  Fette  zu  etwa  75®/o  gespalten.  Bei  zeitweiser  Erneuerung  der  Salzsaure 
während  des  Kochens  konnten  bis  zu  90 ^/o  gespalten  werden.  Eine  Beschleunigung 
der  Hydrolyse  kann  durch  Zusatz  einiger  Prozent  Fettsäuren  bewirkt  werden.  Die 
weitestgehende  Spaltung  wurde  bei  Kokosnußöl  erhalten ,  jedenfalls  wegen  seines 
hohen  Gehaltes  an  Glyceriden  der  flüssigen  Fettsäuren.  Ricinusöl  verhält  sich  gani 
anders  als  die  übrigen  Fette;  seine  aus  der  Acidität  der  Spaltungsprodukte  berechnete 
Spaltbarkeit  erscheint  sehr  gering.  Den  Grund  für  dieses  abweichende  Verhalten  er- 
blickt Verf.  darin,  daß  die  freien  Fettsäuren  eine  andere  Konstitution  besitzen  und 
sich  bei  der  Spaltung  zu  Ricinusölsäuren  polymerisieren.  Die  Salzsäure  spielt  bei  der 
Hydrolyse  die  Rolle  eines  Katalysators.  Versuche  durch  Zusatz  anderer  Katalysatoren 
wie  Quecksilber,  Kupfersulfat,  Quecksilberoxyd,  Zinkstaub,  Aluminiumchlorid,  Nitro- 
benzol,  Anilin  die  Spaltung  zu  beschleunigen,  verliefen  negativ.  Nach  den  bisher 
vorliegenden  Erfahrungen  eignet  sich  das  Verfahren  noch  nicht  zur  Anwendung  im 
großen.  Die  Hauptschwierigkeit  liegt  im  Mangel  eines  geeigneten  emulgierenden  Mit- 
tels; Saponin  hat  sich  als  unbrauchbar  erwiesen.  Vollkommene  Emulsion  ist  bei  der 
Hydrolyse  ebenso  notwendig,  wie  bei  der  neuerdings  von  Connstein,  Hoyer  und 
Wartenberg  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1902,  21,  1541;  vergl.  Z.  1903,  6,  707) 
entdeckten  verseifenden  Wirkung  des  im  Ricinussamen  enthaltenen  Enzyms.  Verf. 
hat  auch  Versuche  über  Fettspaltung  mit  dem  von  Kastle  und  Loevenhart 
(Z.  1901,  4,  604)  beschriebenen  Enzym  aus  der  Schweinsleber,  der  Lipase,  ange- 
stellt; auch  hier  ist  an  eine  praktische  Verwendbarkeit  vorläufig  nicht  zu  denken, 
weil  die  Hydrolyse  nicht  vollständig  ist,  was  Verf.  ebenfalls  der  Vergeblichkeit,  eine 
vollkommene  und  beständige  Emulsion  zu  erhalten,  zuschreibt.  Die  jetzt  zweifellos 
festgestellte  Existenz  fettspaltender  Enzyme  ist  geeignet,  mehr  Licht  in  die  Frage 
des  Ranzigwerdens  der  Fette  und  öle  zu  bringen.  Verf.  setzt  seine  Versuche  mit 
denselben  fort,  C,  A,  Neu/eUL 

C.  Vallee:  Über  die  Gegenwart  von  Zucker  in  den  ölhaltigen 
Samen  und  über  seine  Rolle  bei  der  ölbildung.  (Journ.  Pharm.  Chim. 
1903,  [6]  17,  272—277.)  —  Der  Verf.  hat  in  einigen  ölhaltigen  Samen  die  Menge 
der  Saccharose  und  des  reduzierenden  Zuckers  nach  dem  Verfahren  von  Bourquelot 
(Z.  1902,  5,  725)  bestimmt  und  die  nachstehenden  prozentigen  Zahlen  erhalten: 


SQBo 
Mandeln 

Bittere 
Mandeln 

Riciua- 
samen 

KQrbiB- 
samen 

Pistazien 

Sesan 

Saccharose     .... 

2,97 

2,94 

1,06 

1,37 

3,26 

0,64 

Redazierender  Zucker 

0,09 

0,12 

0,12 

0,12 

0.20 

0,14 

Des  weiteren  hat  der  Verf.  durch  fortlaufende  Untersuchung  der  reifenden 
Mandeln  versucht,  Beziehungen  zwischen  dem  Auftreten  von  Saccharose,  reduzierendem 
Zucker  und  öl  festzustellen.  Die  ermittelten  Zahlen  sind  in  einer  Tabelle  zusammen- 
gestellt,   aus    welcher  hervorgeht,  daß   im  Verlaufe   der  Reife  der  Gehalt  der  Samen- 
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schalen  an  den  Zuckerarten  ein  ziemlich  konstanter  bleibt  und  daß  in  den  Samen 
eine  Anhäufung  von  verschiedenen  Zuckerarten  stattfindet,  welche  sich  an  der  Bildung 
dos  Öls  beteiligen.  Die  reduzierenden  Zuckerarten  verschwinden  in  dem  Alaße,  wie 
der  Gehalt  an  Saccharose  und  Öl  zunimmt.  Die  Menge  der  Saccharose  steigt  bis 
zum  Auftreten  des  Otes,  nimmt  dann  ab,  steigt  am  Ende  Act  Reife  aber  wieder. 

A.  Hebebrand, 

D.  Holde:  Scheidevorrichtung  für  verBchiedene  schwere  Flüs- 
sigkeiten. {Mitt.  Kgl.  techn.  Versuchsanstalten  Berlin  1903,  21,  80—81;  auch 
Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10,  121—122.)  —  Die  analytische  Arbeit  er- 
fordert öfters  bei  schweren  Ölen  ein  heißes  AuBwaacheii  unter  starkem  Schütteln,  da- 
mit sich  das  öl  möglichst  gut  von  der  unteren  Wascbflüssigkeit  trennt.  Für  die 
Vornahme  dieser  Arbeiten  beschreibt  Verf.  folgenden  Apparat  (Fig.  6):  Er  besteht 
aus  einem  >/j — 3  Liter  fassenden  Gefäß  a  mit  kouischem  Boden  und  Ablaßhahn  d 
zum  Ablassen  der  schwe- 
ren Wasch  flüssigkeit,  ei- 
ner auf  Aluminium  oder 
bestgekühltero  Glase  be- 
stehenden Dampfschlan- 
ge b,  welche  zum  Erhit- 
zen der  zu  mischenden 
Flüssigkeiten  und  dem 
Luftzuführungsrohr  c, 
welches  zum  Rühren  der 
Flüssigkeit  durch  den 
Luftätrom  eines  W'aaser- 
»itnihlgeblSses  dient.  Be- 
festigt wird  der  Apparat 
in  einer  Kühlerklemme 
oder   1 


Fig.  i 


Flg.  G. 


Fig.  7. 


inensionen  auf  einem 
Dreifuß.  Man  kann  er- 
forderlichenfalls ,  wenn 
man  auch  mit  Säure  in 
dem  Apparat  raffinieren 
will,  seil  lieh  unten  am 
Gefäß  noch  einen  Ab- 
laßhahn d  'anbringen,  wie 
dies  auch  in  der  Praxis 
vielfach  gebräuchlich  ist, 
um  das  öl  von  den  ßäure- 
haraen  zu  trennen.  Auch  kann  man  da^  Gefäß  mit  einem  Deckel  versehen.  Der 
Apparat  kann  auch  für  andere  Zwecke  der  Heißauswaschung  von  verschiedenen 
schweren  Flüssigkeiten,  auch  zum  Trocknen  der  gelaugten  und  gowasthenen  Öle  unter 
Durchleiten  eines  sehr  heißen  Dampfstromes  und  eines  genügenden  Luftstromes ,  be- 
nutzt werden.  Der  Apparat  wird  von  der  Firma  Dr.  Peters  u.  Rost,  Berlin  N 
geliefert  -^^  H<uttTtik. 

Kd.  Donath :  Scheidetrichter  mit  Bürette  für  Fett-  und  Seifen- 
analysen.  (Chem.  Rev.  Feit-  und  Harz-Ind.  1903,  10,  102.)  —  Bei  Fett-  und 
Seifen analy.sen  kommt  es  häufig  vor,  daß  man  aus  Emulsionen  von  Seifen  mit  un- 
verseiften  Fetten,  Mineralölen  oder  anderen  Substanzen,  die  eine  oder  andere  der 
lelzteren    durch  Ausschütteln    mit   Älhcr    oder    Porrolälher,    oder   aus   Seifenlösungen 


♦  . 
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durch  Mineralsauren  in  Freiheit  gesetzte  Fetfc«äuren  durch  die  genannten  Lösungs- 
mittel zu  trennen  hat,  wobei  man  sowohl  aliquote  Teile  der  ätherischen  etc-Lösimg. 
als  mitunter  auch  der  unter  derselben  befindlichen  wässerigen  I^ösung  für  quantatatiTe 
Bestimmungen  verwenden  will.  Für  diese  Zwecke  benutzt  Verf.  den  auf  S.  41  abge- 
bildeten Apparat  (Fig.  6):  Der  eigentliche  Scheidetrichter  S  faßt  150  ccm  und  ist  mit 
2  Marken  versehen,  um  je  ein  Drittel  des  Inhaltes  abmessend  ausfließen  lassen  zu 
können.  Die  Bürette  B,  in  welcher  sich  nach  dem  Ausschütteln  die  ätherische  etc.- 
Lösung  ansammelt,  hat  einen  Durchmesser  von  3,5  cm  und  ist  von  0 — 50  ccm  in 
einzelne  Kubikzentimeter  geteilt.  Es  kann  aus  derselben  durch  das  etwas  über  Marke  50 
entsprechend  angesetzte  Hahnrohr  a  mit  sehr  engem  Böhrchen  entweder  die  ganze  LösuDg 
(unter  Nachspülung  mit  etwas  Äther)  oder  ein  aliquoter  Teil  abgelassen  werden,  ohne 
daß  etwas  von  der  wässerigen  Lösung  mitgeht.  Will  man  auch  Teile  der  wässerigeD 
Lösung  für  quantitative  Bestimmungen  genauer  abmessen,  als  dies  bei  der  Weite  des 
Gefäßes  möglich  ist,  so  kann  man  dem  Apparat  die  Form  der  Fig.  7  geben,  bei 
welcher  je  50  ccm  mittels  der  an  den  Rohrstücken  zwischen  den  einzelnen  Kugeln 
angebrachten  Marken  genau  abgemessen  werden  können.  -^»  Hasterlik 

Moriz  Ritt:  Zur  Bestimmung  der  Jodzahl.  (Chem.  Rev.  Fett- u.  Han- 
Ind.  1903,  10,  96 — 98.)  —  Zur  Bestimmung  der  Jodzahl  werden  neben  der  ursprüng- 
lichen V.  Hübl'schen  Methode  namentlich  die  Methoden  von  Wijs  und  Hanus 
empfohlen.  Verf.  hat  sich  mit  den  bestehenden  Methoden  der  Jodzahlbestimmung 
kritisch  beschäftigt  und  die  Resultate  seiner  Untersuchungen  in  einer  Broschüre  nieder- 
gelegt. Dort  wurde  die  HübTsche  Methode  derart  eingehend  behandelt,  daß  sie  in 
den  Händen  verschiedener  Analytiker  zu  übereinstimmenden  Zahlen  führen  mui 
Es  kann  sich  —  einerlei,  nach  welcher  Methode  man  arbeitet  ■ —  bei  den  Jodzahl- 
bestimmungen wohl  weniger  darum  handeln,  die  „absolut  richtige'*  Jodzahl  eines  Fettes 
festzustellen,  als  vielmehr  die  Methode  derart  auszuarbeiten,  daß  sie  für  ein  be- 
stimmtes Untersuchungsobjekt  stets  gleiche  Werte  finden  läßt.  Ein  Nachteil  der 
Wijs*schen  Methode  liegt  möglicherweise  in  der  großen  Reaktionsfähigkeit  der  Jod- 
monoclorid-Eisessiglösung  namentlich  gegenüber  trocknenden  ölen,  indem  geringe  Unter- 
schiede in  der  Einwirkungsdauer  einen  nicht  unerheblichen  Einfluß  auf  die  Größe  der 
Jodzahl  ausüben.  Die  Vorschrift  von  Hanns  besitzt  die  gleichen  Vorteile,  wie  da^ 
Wijs'scbe  Verfahren,  doch  scheint  die  Jodbromid-Eisessiglösung  in  ihrer  Reaktions- 
fähigkeit der  Wijs 'sehen  Lösung  etwas  nachzustehen.  Die  Untersuchung  eines  Leim- 
Öles  nach  dem  HanuS'schen  Verfahren  ergab  folgende  Jodzahlen :  Nach  15  Minuten 
171,0,  nach  25  Minuten  174,0,  nach  35  Minuten  175,5,  nach  45  Minuten  l7M* 
nach  85  Minuten  177,1;  nach  dem  v.  Hübl*schen  Verfahren  —  die  Lösung  war 
einen  Tag  alt,  die  Titration  erfolgte  nach  24  Stunden  —  wurden  die  Jodzahlen  175,3 
und  174,3  erhalten,  demnach  eine  Übereinstimmung  mit  den  HanuS'schen  Zahlen 
bei  einer  Einwirkung  von  26 — 45  Minuten  erzielt  Die  Jodlösung  ist  bei  Anwendung 
von  reiner  konzentrierter  Essigsäure  im  Titer  durch  14  Tage  nahezu  unveränderlich. 
Ist  die  Essigsäure  nicht  vollkommen  rein,  so  ist  der  Titer  der  Jodbromidlösung  mehr 
oder  weniger  veränderlich.  Eine  mit  konzentrierter  Essigsäure  (90®/o)  hergestellte  Jod- 
bromidlösung zeigte  kurz  nach  ihrer  Bereitung  in  25  ccm  einen  Halogengehalt  von 
0,47899  g  Jod,  welcher  nach  10  Monaten  noch  0,31818  g  betrug,  demnach  war  eine 
Abnahme  der  ursprünglich  vorhandenen  Jodmenge  um  33,6  ®/o  erfolgt  Diese  Losung 
erwies  sich  zur  Bestimmung  der  Jodzahl  als  nicht  mehr  brauchbar.  Es  ließ  sich  in 
derselben  nach  Entfernung  der  Halogenmenge  mit  Natriumthiosulfat  und  Destillation 

im  ersten  Destillat  Essigsäureester  durch  den  Geruch  deutlich  nachweisen. 

A.  HoiterliL 

L.  M.  Tolman  und  L.  S.  Munson:  Die  Jodzahl  von  Ölen  und  Fetten. 
(Journ.  Amer.  Chem.   Soc.    1903,   25,   244—251.)  —  Die  HübTsche   Methode  hat 
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die  Nachteile,  daß  die  Lösung  in  ihrem  Wirkungswert  beim  Stehen  schnell  abnimmt 
und  daß  sie  auf  gewisse  öle,  wie  Leinöl,  so  largsam  einwirkt,  daß  während  der  Re- 
aktionsdauer eine  Änderung  der  Lösung  selbst  vor  sich  geht.  Beide  Fehler  werden 
bei  der  von  Wijs  vorgeschlagenen  Lösung  (Chlorjod  in  Eisessig)  und  bei  der 
Hanu§ 'sehen  (Bromjod  in  Eisessig)  vermieden.  Vergleichende  Versuche  der  Verff. 
mit  diesen  3  Lösungen  ergaben,  daß  bei  Fetten  und  ölen  mit  einer  unter  100  lie- 
genden Jodzahl  nur  geringe  Verschiedenheiten  zwischen  den  nach  den  3  verschiedenen 
Methoden  ermittelten  Jodzahlen  bestehen;  sie  sind  praktisch  als  gleichwertig  anzusehen. 
Anders  bei  ölen  mit  höheren  Jodzahlen ;  hier  liefern  die  Methoden  von  H  a  n  u  §  und 
Wijs  höhere  Werte,  und  zweifellos  sind  diese  auch  die  richtigeren  gegenüber  den 
nach  dem  HübT  sehen  Verfahren  erhaltenen.  Am  größten  sind  diese  Unterschiede 
beim  Senf-,  Raps-  und  Leinöl.  Die  nach  Hanu.^  und  Wijs  erhaltenen  Zahlen 
weichen  wenig  untereinander  ab ;  erstere  liegen  ein  ganz  klein  wenig  niedriger ;  indessen 
hat  die  Hanu^^'sche  Lösung  vor  der  Wijs'schen  den  Vorzug  der  leichteren  Her- 
stellbarkeity  weshalb  Verff.  auch  diese  Methode  höher  schätzen.  Bei  deren  Einführung 
sind  die  zur  Zeit  bestehenden  Werte  für  die  Jodzahlen  der  trocknenden  und  haJb- 
trocknenden  öle,  sowie  derjenigen  mit  hohem  Jodabsorptionsvermögen  wie  Senf-  und 
Rapsöl,  entsprechend  umzuändern.  Für  Butterfett,  Schweineschmalz  und  Olivenöl 
stimmen  die  Jodzahlen  beider  Methoden  genügend  überein.  Die  Htütbarkeit  der 
Hanus' sehen  Lösung  entbindet  nicht  von  einem  blinden  Versuche  bei  jeder  Ver- 
suchsreihe, weil  der  hohe  Ausdehnungskoeffizient  des  Eisessigs  —  0,00115  für  1^  C  — 
bei  geringen  Temperaturanderungen  betrachtliche  Fehler  verursachen  kann.  Eine 
Temperaturschwankung  von  ±  1®  C  bedingt  eine  Schwankung  von  ^0,11  ccm  in 
der  zur  Neutralisation  von  40  ccm  Jodlösung  notwendigen  Menge  ^/lo  N.-Thiosulfat, 
so  daß  beim  blinden  Versuche  eine  Differenz  von  1  ccm  Thiosulfat  bei  der  Titration 

an  einem  Tage  erhalten  und  dadurch  das  Resultat  vollständig  fehlerhaft  werden  kann. 

C.  A.  Neufeld, 

P.  Vieth:  Der  Gehalt  des  Butterfettes  an  flüchtigen  Fettsäuren. 
(Milch-Ztg.  1903,  »2,  209—211  und  226—228.)  —  Die  Mitteilung  bringt  die  Er- 
gebnisse einer  mehrjährigen,  regelmäßigen  Kontrolle  reiner  Molkereibutter  aus  Hannover 
und  Oldenburg,  insbesondere  hinsichtlich  des  Gehaltes  der  Butter  an  flüchtigen  Fett- 
säuren. Wenn  auch,  trotz  des  großen  Analysenmaterials,  die  Frage,  in  welcher  Weise 
die  verschiedeneu  Haltungs-  und  Fütterungsverhältnisse  des  Milchviehes  die  Zusammen- 
setzung des  Butterfettes  und  im  besonderen  den  Gehalt  des  letzteren  an  Glyceriden 
der  flüchtigen  Fettsäuren  zu  beeinflussen  vermögen,  noch  nicht  erschöpfend  beant- 
wortet werden  kann,  so  ist  doch  anzunehmen,  daß  mit  dem  Voranschreiten  der  Lak- 
tation ein  Sinken  der  R eicher t-Meißl' sehen  Zahl  Hand  in  Hand  geht,  ebenso 
auch,  daß  der  Wechsel  von  Weidegang  zur  Stallfütterung  im  Herbst  ein  Steigen  der 
Reichert- Meißr sehen  Zahl  hervorbringt  Über  jeden  Zweifel  erhaben  aber  steht 
die  Tatsache,  daß  in  Milchwirtschaft  treibenden  Distrikten  unter  den  bestehenden  und 
wohlbegründeten  landwirtschaftlichen  Betriebsweisen  zu  gewissen  Zeiten  regelmäßig 
Butterfett  erzeugt  wird,  welches  niedrige  Reichert-Meißl'sche  Zahlen  aufweist. 
Mit  dieser  Tatsache  muß  gerechnet  werden.  -4«  HaaUrlik. 

Charles  A.  Crampton:  Die  Zusammensetzung  von  „Prozess  oderRe- 
novated  Butter"  (Joum.  Amer.Chem.Soc.  1903,25,  358 — 366.) — Das  amerikanische 
Gesetz  vom  9.  Mai  1902  über  die  Herstellung,  den  Versand  und  den  Verkauf  von  Butter 
und  Margarine  setzt  u.  a.  fest,  daß  für  ungefärbte  Margarine  eine  Steuer  von  V*  Cents 
für  gefärbte  Margarine  von  10  Cents  aufs  Pfund  zu  entrichten  ist.  Bei  Butter  werden 
drei  Klassen  unterschieden:  1.  normale  Butter,  frei  von  Abgaben,  2.  „Prozeß  oder 
Renovated-Butter"  mit  derselben  Besteuerung  wie  ungefärbte  Margarine,  und  3.  „ver- 
fälschte Butter**  (d.  h.  solche  mit  mehr  als  16®/o  Wasser)   mit  derselben  Besteuerung 
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wie  gefärbte  Mandarine.  Der  Verbrauch  an  „Reuovated-Butter",  welche  wir  als^  „Auf- 
gefrischte Butter**  bezeichnen  möchten,  hat  in  den  Vereinigten  Staaten  einen  großen 
Umfang  angenommen,  wurden  doch '  in  dem  ersten  Vierteljahr  nach  Einfühmng  des 
Gesetzes  5  879  833  Pfund  davon  hergestellt.  Die  Fabrikation  der  aufgefrischten 
Butter,  welche  der  Kontrolle  des  Bureau  of  Animal  Industry  des  Deparment  of  Agri- 
culture  unterliegt,  wird  wie  folgt  ausgeführt:  Ranzige,  verschimmelte  oder  sonst  un- 
verkäuflich gewordene  Butter  wird,  besonders  bei  den  kleineren  Krämern,  gesammelt, 
geschmolzen  und  das  von  der  wässerigen  Flüssigkeit  getrennte  Fett  gelüftete,  wodurc^h 
unangenehme  Gerüche  entfernt  werden  sollen.  Das  auf  diese  Weise  behandelte  Fett 
wird  dann  mit  frischer  Milch,  der  Säureerreger  zugesetzt  worden  sind,  emulgiert  und 
das  Gemisch  nach  dem  Abkühlen  gebuttert.  —  Die  Zusammensetzung  aufgefrischter 
Butter  kann  dieser  Behandlung  gemäß  keine  wesentlichen  Unterschiede  gegenüber  frischer 
Butter  zeigen.  Nachstehend  sind  die  bei  der  Analyse  einer  großen  Anzahl  Proben 
ermittelten  prozentigen  Mittelzahlen  wiedergegeben  : 


a)  Zusammensetzung 

Fett 

Wasser 

Kasein 

Asche 

der  Renovated-Butter 

82,05 

14.44 

1,47 

2,85 

b)  Konstanten  des  Fettes  d 

er  Renovate 

d-Butter. 

Spez.  OewicLt   Brcchungsindex      Valenta-           Crismor- 
bei  Hfi.'W'                  25°                       Zahl                      Zahl 

Reichert- 

MeifiTscho 

Zahl 

Säiirezahl 

Jodzalil 

0,9106              1,4608              41,6 

0              49,05» 

29,15 

6,57 

36,78 

Auch  die  Untersuchung  von  Butter  vor  und  nach  dem  Auffrischen  ergab  keine 
Anhaltspunkte  für  den  Nachweis  aufgefrischter  Butter.  Man  ist  demnach  vorläufig 
nur  auf  solche  Prüfungsmethoden  angewiesen,  welche  in  der  physikalischen  Beschaffen- 
heit geschmolzen  gewesener  Fette  begründet  sind.  In  Betracht  kommen  1.  die  Prüfung 
nach  Brown-  Taylor-  Richards  (Verhalten  des  Fettes  gegen  polarisiertes  Licht), 
2.  die  „Löffelprobe"  (Verhalten  des  Fettes  beim  Kochen  in  einem  offenen  Gefäß  (Z.  1 903, 
6,  909)  und  3.  die  Waterhouse- Probe  (Verhalten  des  Fettes  beim  Kühlen  in 
Milch).  Diese  Methoden  sind  beschrieben  in  den  „Methods  of  the  Association  of  Offi- 
cial  Agricultunil  Chemists",  die  Waterhouse- Probe  auch  in  den  Proceedings  des 
genannten  Verbandes  (1901,  S.  126),  sowie  im  Farm  er 's  Bulletin  (Nr.  131,  U.  S. 
Departement  of  Agriculture)  in  Hinsicht  auf  den  Nachweis  der  Margarine.  — 
Der  Verf.  hat  diese  physikalischen  Methoden  bei  einer  großen  Anzahl  von  Proben 
aufgefrischter  Butter  angewandt  und»  gefunden,  daß  sie  nicht  immer  einwandfreie  Re- 
sultate liefern.  Am  zuverlässigsten  erwies  sich  noch  die  W  aterho  use- Probe.  De- 
guide  (Z.  1903,  6,  612,  613)  hat  das  Prinzip  dieser  Methode  zu  einer  quantitativen 

Trennung  von  Butter  und  Margarine  benutzt.     (Vergl.  auch  Z.  1903,  6,  909). 

A.  Hebebrand, 

Paul  Pollatschek:  Über  Schmelzmargarine.  (Chem.  Rev.  Fett-  und 
Harz-Ind.  1903,  10,  53  —  54.)  —  Die  Schmelzmargarine  ist  ein  Ersatz  für  Butter- 
.schmalz,  sie  wurde  zuerst  genau  so  wie  Butterschmalz  erzeugt,  nämlich  durch  Schmelzen 
fertiger  Margarine.  Diese  Art  der  Fabrikation  ist  jedoch  eine  sehr  kost«<pielige.  Eine 
wohlschmeckende  aromatische  Schmelzmargarine  erhält  man,  wenn  man  mit  Kefirmilch 
arbeitet.  Das  Fettgemisch  wird  dabei  in  einer  Kirne  unter  stetem  Umrühren  ziemlich 
hoch  erhitzt  und  dann  die  Kefii milch  zugesetzt,  wobei  man  für  eine  schnelle  und 
innige  Mischung  Sorge  tragen  muß.  Nachdem  das  Rührwerk  eine  Zeit  lang  gelaufen 
ist,  wird  abgestellt  und  gleichzeitig  langsam  gekühlt  bis  auf  einige  Grade  über  den 
Schmelzpunkt  des  Fettgemisches.  Die  Kühlung  muß  allmählich  erfolgen,  damit  sich 
das  Fett  wieder  von  der  Milch  vollständig  trennen  kann.  Die  Kefirmilch  muß  um 
eine  hohe  Aromaausbeute   zu   erzielen,    ziemlich    gereift    sein.     Eine  weitere  Art  von 
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Schmelzmargarineverfahren  ohne  Milchzusatz  beruht  auf  der  Mischung  der  Fette, 
'Welche  mit  Butterather  bezw.  gemischten  Äthern  parfümiert  werden,  die  erzielten  Pro- 
dukte sind  jedoch  qualitativ  nicht  hervorragend.  Ein  für  Schmelzmargarine  gut  an- 
wendbares Verfahren  ist  das  unter  D.R.P.  135081,  für  Neudörfer  und  Klimont 
geschützte  zur  Erzeugung  stickstofffreier  Margarine.  Bei  diesem  werden  dem  Fett- 
gemische entweder  die  flüchtigen  Stoffe  zugesetzt,  die  durch  die  Destillation  von  Milch 
oder  Milchprodukten  gewonnen  werden,  oder  statt  derselben  synthetisch  gewonnener 
Butyl-,  Isobutyl-  und  Kapronaldehyd.  Zur  Fabrikation  der  Schmelzmargarine  finden 
dieselben  Fette  Anwendung,  die  zur  Fabrikation  der  Margarine  dienen.  Von  Wichtig- 
keit ist  die  Erzielung  derjenigen  grieseligen  Beschaffenheit,  wie  sie  auch  Butterschmalz 
aufweist,  diese  kann  nur  durch  Beobachtung  richtiger  Temperaturverhältnisse,  die  je 
nach  Jahreszeit  wechseln,  erreicht  werden.  A,  Hasterlik. 

Vtz:  Über  erhitzte  Fette  und  öle.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind. 
1908,  10,  76 — 78.)  —  Tortelli  und  Ruggeri  haben  angegeben,  daß  beim  Er- 
hitzen des  Sesamöles  der  Körper,  welcher  die  Furfurolreaktion  veranlasse,  durch  das 
Crbitzen  nicht  zerstört  werde.  Verf.  prüfte  zunächst  diese  Angabe  mit  folgendem  Er- 
gebnis nach:  Bei  185 — 190^  C  fängt  Sesamöl  an  zu  rauchen,  nach  15  Minuten 
langem  Erhitzen  auf  200^  C  ist  kein  Unterschied  in  der  Intensität  der  Soltsien'- 
schen  und  Bau doui naschen  Reaktion  gegenüber  unerhitztem  öle  wahrzunehmen,  auch 
nicht  nach  30  Minuten.  Bei  weiterem  Erhitzen  läßt  das  Rauchen  nach,  das  öl  färbt 
sich  jedoch  dunkler,  der  Geschmack  erleidet  kaum  eine  Änderung.  Selbst  nach 
5  Stunden  ist  die  Reaktion  noch  kräftig,  das  öl  färbt  sich  stark  dunkel  und  nimmt 
einen  kratzenden  Geschmack  an.  Beim  Erhitzen  auf  250^  während  20  Minuten  ist 
ebenfalls  noch  keine  Minderung  der  Reaktionsfähigkeit  gegenüber  dem  Soltsien'- 
schen  und  Baudouin'schen  Reagenz  wahrzunehmen,  dagegen  gab  ein  eine  Stunde 
lang  bei  dieser  Temperatur  erhitztes  öl  bereits  eine  bedeutend  schwächere  Reaktion 
als  unerhitztes.  Weitere  Untersuchungen  erstreckten  sich  über  den  Einfluß  des  Er- 
hitzens  bei  verschiedenen  Temperaturen  auf  den  Brechungsindex.  Aus  der  tabellari- 
schen Übersicht  ist  zu  entnehmen,  daß  die  Refraktion  mit  der  Steigerung  der  Tem- 
peratur wie  mit  der  Dauer  der  Erhitzung  zunimmt 


Bezeichnung  der  öle 

und 
Versuchs-Temperatur 

Unerfaitzte 

Erhitzt  im  Wasaertroekensehranke 

Erhitzt 

9   flfniKlAn 

öle  and  Fette 

1  Stande 

3  standen 

10  standen 

£   ObllllUoIl 

bei  145^  C 

»D 

Ska. 
len- 
teile 

n» 

Ska- 
len- 
teile 

n» 

Ska. 
len- 
teile 

Hd 

Ska- 
1  en- 
teile 

Dd 

Ska- 
len- 
teUe 

Baumwollsamenöl  (20^)  .     . 

1,4780  79,4 

1 
1,4780  79,4 

1 
1.4799!  82,7 

1,4813  85,2 

1,4825  87,3 

Leberthran,  Dorsch    ,     .    . 

1,4778  79,1 

1,4776 

78,7 

1,4804  83,6 

1,4805  83.8 

1,4823;  86,9 

Olivenöl                      ^     .     . 

1,4688'  64,5 

1,4689  64,7 

1,4696'  65,7 

1.4696'  65,7 

1,4698  66,1 

Sesamöl                      ,     .    . 

1,4730  71,1 

1,4730  71,1 

1,4731   71,3 

1,4732  71.4 

1,4738  72,4 

Btttterschnialz  |    . 

1,4536  41.7 
1,4533  41,3 

1,4535  41,5 
1.4534  41,4 

1.4538  42,0 
1,4540  42,3 

1,4539  42,1 
1,4549  43.6 

1,4548  43,4 
1,4554  44,3 

Kakaobutter                      , 

1,4537'  41,8 

1,4535  41,5 

1,4570  46,6 

1,4574  47,2 

1,4583,  48,5 

KokosOl                             » 

1,4497  36,3 

1,4498,  36,4 

1,4493  35,7 

1,4500  36,7 

1,4505  37,4 

Schweineschmalz              ^ 

1,4606 

51,9 

1,4606 

51,9 

1,4605 

51,7 

1,4617 

53,6 

1,4625  54,8 

Rindstalg                          « 

1,4551,  43,9 

1,4550 

43,7 

1,4570;  46,6 

1,4580'  48.0 

1,4586|  48,9 

Hammelstalg                    ,. 

1,4550 

43,7 

1,4550 

43,7 

1,4568 

46,3 

1 

1,4582 

48,3 

1,4588 

49,2 

A,  Hasterlik. 
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H.  C.  Slierman  und  M.  J.  Falk:  Der  Einfluß  der  Luftoxydation 
auf  die  Zusammensetzung  und  die  analytischen  Konstanten  von  fetten 
ölen.  (Journ.  Amer.  Chem.  See.  1903,  25,  711—716.)  —  Es  ist  bekannt,  daß  die 
trocknenden  und  halbtrockneuden  öle  ebenso  wie  die  nicht  trocknenden  durch  die 
Sauerstoff absorption  aus  der  Luft  bei  gewöhnlicher  Temperatur  mehr  oder  weniger 
verändert  werden.  Verf.  haben  in  dieser  Richtung  Untersuchungen  ausgeführt  um 
zu  erforschen,  ob  quantitative  Beziehungen  dabei  entstehen,  die  aus  den  bei  einer  Probe 
erhaltenen  Resultaten  auf  die  Beschaffenheit  des  ursprünglichen  Öles  schließen  lassen. 
Proben  von  je  200  g  öl  wurden  unter  gelegentlichem  Umschütteln  mehrere  Monate 
lang  in  unverkorkten,  vor  Staub  geschützten  Flaschen  an  einem  sonnigen  Orte  auf- 
gestellt (b).  Diese  wurden  dann  mit  Proben  derselben  öle  (a)  verglichen,  welche  in 
vollständig  gefüllten,  luftdichten  Gefäßen  im  Dunkeln  aufbewahrt  waren.  Verff.  er- 
hielten folgende  Resultate: 


Bezeichnung  der  Öle  und  Fette 

Spez.  Gew.  ' 
15.5 

Joiuhl 
iHabl) 

Manmene- 
Zahl 

1 

Mitehell- 
Zahl 

i 

Freie  Sinre 
als  Ölsinre 

Beiehert 
Meifil- 
Zalil 

Olivenöl   {  l\ 

0,917 
0,923 

S3,S 
77,4 

100 
127 

16,9 
i      20,3 

2,65 
3,27 

0,43 
0,75 

0,917 
0,927 

0,920 
0,934 

0,924 
0,935 

0,923 
0,931 

0,926 
0,947 

73,3 
66,7 

102.8 
92,0 

106 
116 

,      16,7 
1      18,4 

21,4 
27,0 

0,90 
1,92 

0,14      ■ 
1,27 

1,56 
0,59 

161 
215 

0,16 
1,96 

117,2 
107,0 

125,3 
117,1 

145,3 
12<.i,3 

17S,0 
165,S 
139,4 

174 
216 

— . 

2,78      1 
4,59      I 

2,75 

0.<K» 
1,40 

202 
214 

'      25,2 
27,7 

— 

— 

0,69 
3,39 

1,33 
2,23 
4,45 

1,00 
2,40 

0,934 
0,942 
0,966 

31,3 
32,8 

0,49 
1.10 
2,64 

Schweineschmalzöl  {  , , 

'  b) 

Baumwollsamenöll  , 

Maisöl  (  *'      •     •     •     • 
i  b)      .... 

Mohnöl  {*!'■'' 
^  b)   .     .     .     . 

Robbentran  I  ,     ' 

I  a)  frisch    .     . 
Leinöl  |   b)  (3  Monate) 

U    (8        .      ) 


Bei  allen  Proben  'M  also  eine  Abnahme  der  Jodzahl  und  eine  Zunahme  des? 
sj)ezifischen  (iewichts  und  der  Tempemturreaktionen  mit  Schwefelsäure  nach  der  Ein- 
wirkung von  Licht  und  Luft  zu  konstatieren.  Die  stärkste  Oxydation  fand  beim 
Leinöl  statt.  Die  Elementiiranalyse  eines  frischen  und  eines  8  Monate  lang  der  Lufi 
und  dem  Licht  ausgci^etzten,  zu  halbfestem  Zustande  oxydierten  Leinöls  ergab  eine 
Zunahme  des  Sauerstoffgehaltes  ohne  Änderung  des  Gehaltes  an  Kohlenstoff  und 
Wasserstoff.  Hazura  (Monatsh.  Chem.  1888,  9,  459)  hat  nachgewiesen,  daß  die 
Oxydation  im  wesentlichen  in  der  Addition  von  Hydroxylgiiippen  an  die  ungesättig- 
ten Fettsäuren  besteht.  Ballantyne  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1891,  10,  29)  hat 
festgestellt,  da(^.  wenn  die  Oxydation  ohne  Änderung  des  Volumens  vor  sich  geht, 
die  durch  Einführung  der  Hydroxyle  bewirkte  Erhöhung  des  spezifischen  Gewichts 
direkt  proportional  sein  muß  der  Verminderung  des  Jodabsorptionsvermögens.  Die 
prozentuale  Zunahme  im  spezifischen  Gewicht  verhielte  sich  dann  zur  Abnahme  der 
Jodzahl    wie    OH  :  J    oder     wie    17,008:126,85  =  1:7,46.      Um    die    Jodzahl     des 
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ursprünglichen  Öles  zu  erhalten,  muß  man  daher  zur  Jodzahl  der  oxydierten  Probe 
das  Pro<lukt  aus  7,46-mal  der  in  ^/o  ausgedrückten  Zunahme  des  spezifischen  Gewichtes 
addieren.  Die  so  berechnete  Jodzahl  differiert  von  der  bei  den  frischen  Proben 
gefundenen  bei  nicht  trocknenden  und  halbtrocknenden  ölen  um  höchstens  1,5  ®/o, 
bei  Mohnöl  um  1,7  ^/o.  Bei  diesen  ölen  kann  demnach  das  spezifische  Gewicht  oder 
die  Jodzahl  des  frischen  Öles  berechnet  werden,  wenn  eins  von  beiden  bekannt  ist. 
Ist  letzteres  nicht  der  Fall,  nehme  man  zur  Berechnung  der  Jodzahl  das  durchschnitt- 
liche spezifische  Gewicht  der  betreffenden  ölsortc;  wenn  das  öl  rein  ist,  so  liegt 
auch  die  berechnete  Jodzahl  innerhalb  der  für  reine  frische  Öle  geltenden  Grenzen. 
Die  Methode  laßt  sich  bei  ölen  mit  hohem  Gehalt  an  ungesättigten  Säuren  (trocknende 
öle,  Fischtrane  etc.)  nicht  anwenden,  weil  hier  entweder  direkte  Absorption  von 
Sauerstoff  oder  Kondensation  unter  Wasseraustritt  und  wahrscheinlich  gleichzeitige 
geringe  Kontraktion  stattfindet.  Jedenfalls  ergibt  sich  aus  den  vorstehenden  Aus- 
führungen neben  der  Wichtigkeit  der  Bestimmung  der  Jodzahl  und  des  spezifischen 
Gewichtes  die  Tatsache,  daß  durch  die  bestehenden  Beziehungen  zwischen  den  Konstanten 
die  ursprüngliche  Beschaffenheit  von  Ölen  festgestellt  werden  kann,  die  durch  Ein- 
wirkung von  Licht  und  Luft  bereits  weitgehende  Veränderung  erfahn»n  haben. 

C.  A,  Neufeld. 

Aug'ustus  U.  Gill  und  Charles  6.  Tufts:  Koi/nnt  Cholesterin  im  Maisöl 
vor?  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  251 — 254.)  —  Njich  Hoppe-Seyler 
und  Hopkins  findet  sich  Cholesterin  im  Maisöl;  letzterer  gibt  hierfür  den  Schmelz- 
punkt 137^ — 137,5^  an,  während  derselbe  beim  Cholesterin  allgemein  bei  14(i^ — 147*^ 
gefunden  wurde.  Diese  auffallende  Tatsache  veranlaßto  die  Verff.  zu  nachstehenden 
Untersuchungen  des  „Cholesterins"  aus  dem  Maisöl.  Zur  Darstellung  wurde  das  letztere 
mit  95^/o-igem  Alkohol  extrahiert,  und  dieser  Extrakt  durch  2-stündiges  Kochen  mit 
alkoholischer  Natronlauge  (1  : 3)  verseift.  Nach  Verjagen  des  Alkohols  wurde  die 
getrocknete  und  gepulverte  Seife  mit  Äther  ausgeschüttelt,  und  der  Rückstand  des 
'filtrierten  Ätherextraktes  nach  Verjagen  des  Äthers  aus  Alkohol  wiederholt  auskrystal- 
lisiert.  Auf  diese  Weise  wurden  4  kg  Maisöl  verarbeitet;  die  Ausbeute  an  „Chole- 
sterin** betrug  0,22^,0.  Die^«*es  zeigte  den  Schmelzpunkt  137^—138®;  nach  18  Mo- 
naten betrug  derselbe  128^  —130®.  Nach  Raoult's  Molekular gewichtsbestimmungs- 
methode  wurde  für  Benzol  als  Lösungsmittel  Assoziation  festgestellt.  Das  Acet*it 
wurde  durch  einstündiges  Kochen  mit  Essigsäureanhydrid  erhalten ;  es  schmilzt  sofort 
hei  127,1®  und  scheint  weniger  leicht  löslich  in  Alkohol  als  das  entsprechende  Pro- 
dukt aus  dem  Olivenöl.  Das  Propionat  schmilzt  bei  108,4®;  das  Benzoat  bei  142® 
bis  142,5®.  Das  „Oiolesterin"  gab  folgende  Farben reaktionen :  In  verdünnter  Chloro- 
formlösung entstand  mit  Schwefelsäure  ein  bläuliches  Rosa,  wobei  die  Säureschicht 
gelb  wurde;  in  konzentrierter  Lösung  wurde  erstere  purpurrot.  Beim  Vergleiche  mit 
Wollfett  Z€Mgte  das  Maisöl  einige  Verschieden  hei  Umi.  So  wird  bei  der  SalkowskT- 
schen  Reaktion  beim  Stehen  die  Chloroformschicht  mit  einer  konzentrierten  alkoholi- 
schen Lösung  von  Wollfett  blutrot,  mit  einer  solchen  von  Maisöl  dagegtMi  purpurrot. 
Bei  der  Liebermann'schen  Reaktion  gibt  erstere  einen  bläulich  grünen  Ton,  der 
beim  Stehen  rötlichgelb  wird ,  letztere  aber  ein  reines  (irün,  welches  in  reines  Gelb 
umschlägt.  Nach  allem  scheint  der  Alkohol  dv.a  Maisöles  kein  Cholesterin  zu  sein, 
vielmehr  ist  derselbe  höchstwahrscheinlich  id(*ntisch  mit  dem  von  Burian  im  Weizen 
und  Roggen  gefundenen  Sitosterin  und  jedenfalls  auch  mit  dem  Reini tzer^schen 
Hydrocarotin : 

Aus  Weizen 

Sitosterin IMJy^ 

-acetat  .    .    .  124,5—1270 

,       -benzoat     .     .  145,0 — 145,5« 
,       -Propionat.    .  108,5« 


Aus  Maiböl 

Hydrocarotin 

18HU 

137,4^' 

127,10 

127,«o 

142,0-142,50 

144'» 

10H,40 
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Augfustus  U.  Gill  und  Charles  G.  Tufts:  Sito Sterin,  ein  Mittel  zum 
Nachweise  des  Maisöles.  (Journ.  Amer.  Chem.  Sog.  1903,  25,  254  —  256.)  — 
Während  Cottonöl  in  anderen  ölen  leicht  nachweisbar  ist,  sind  Verfälschungen  des- 
selben, namentlich  mit  Maisöl,  schwierig  zu  erkennen.  Verff.  schlagen  hierfür  den  Nach- 
weis des  im  letzteren  öle  enthaltenen  Sitosterins  (vergl.  vorstehendes  Referat)  vor,  dessen 
Acetat  weniger  leicht  löslich  in  Alkohol  ist,  als  das  Acetat  des  im  Cottonöl  vorhandenen 
Phytosterins.  Verff.  verfahren  folgendermaßen:  50  g  des  zu  untersuchenden  ÖJes 
werden  am  Rückflußkühler  mit  100  ccm  95®/o-igem  Alkohol  extrahiert.  Der  alko- 
holische Extrakt  wird  zur  Verseif ung  15  Minuten  lang  mit  75  ccm  alkoholischer 
^/2  N.-Kalilauge  gekocht,  verdunstet,  und  der  Rückstand  in  40 — 50  ccm  Wasser  ge- 
*löst.  Die  kalte  Seifenlösung  wird  mit  75  ccm  Äther  und  3  ccm  Alkohol  ausge- 
schüttelt, der  Extrakt  dreimal  mit  Wasser  gewaschen  und  verdunstet.  Die  erhaltenen 
Krystalle  werden  ohne  weitere  Reinigung  durch  einstündiges  Kochen  mit  Essigsäure- 
anhydrid  ac^tyliert  und  aus  95*^/o-igem  Alkohol  fraktioniert  umkrystallisiert.  Auf 
diese  Weise  wurden  bei  sitosterinhaltigen  ölen  Krystalle  vom  Schmelzpunkte  126* 
bis  127^  eihalten.  Verff.  glauben  mit  ziemlicher  Sicherheit,  auf  diesem  Wege  einen 
Gehalt  von  10°/o  sitosterinhaltigem  öl  in  phytosterinhaltigem  nachweisen  zu  können. 
Bisher  wurde  Sitosterin  nur  im  Maisöl  nachgewiesen,  es  ist  aber  wahrscheinlich  auch 
in  anderen  ölen  enthalten.  So  haben  A.  Bömer  und  Winter  (Z.  1901,  4,  865) 
aus  Leinöl,  Rapsöl  und  Sesamöl  Acetate  erhalten,  die  bei  128**  und  darüber 
schmolzen.  C'.  A,  Ifeufeld. 

Giovanni  Sani:  Über  das  Phytosterin  des  Olivenöles.  (Staz.  sperim. 
agrar.  Ital.  1902,  35,  701 — 705.)  —  Bei  der  Isolierung  der  höheren  Alkohole  nach 
dem  A.  Bömer 'sehen  Verfahren  (Z,  1898,  1,  21  u.  81)  erhielt  Verf.  aus  einem 
Olivenöl  von  San  Valentino  in  Perugia  mit  Brechungsindex  61,9  bei  25**,  neben 
einem  noch  nicht  näher  untersuchten  Öl  einen  Körper  C28H44O  -f-  HgO,  der  glänzende 
Nadeln  vom  Schmelzpunkt  134*^  bildet,  die  bei  100**  ihr  Krystallwasser  verliei-en,  und 
in  Chloroformlösung  im  20  ccm -Rohr  \n]o  — 28,9**  zeigt.  Dieser  in  seiner  prozentigeo 
Zusammensetzung  den  gewöhnliclien  Cholesterinen  und  Phytosterinen  entsprechende 
Alkohol  lieferte  bei  5-stündigem  Erhitzen  mit  etwas  überschüssigem  Benzoesäureanhydrid 
bei  125 — 130**  ein  von  dem  Fock 'sehen  Cholesterinbenzoat  krystallographisch  ver- 
schiedenes Derivat,  das  aus  Äther  in  glänzenden,  linksdrehenden  trimetrischen  Knr- 
stallen,  vom  Schmelzpunkt  149**  krystallisiert.  W.  Both, 

Augustus  H.  Gill  und  Charles  G.  Tufts:  Kommt  Cholesterin  im  Oli- 
venöl vor?  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  498 — 503.)  —  Hierüber  sind  die 
Angaben  in  der  Literatur  verschieden.  Während  A.  Bömer,  Gerard  u.  a.  im  Olivenöl 
Phytosterin  nachgewiesen  haben,  behaupten  Allen  und  Lewko witsch,  daß  es  sich 
hier  um  Cholesterin  handle.  Zur  Entscheidung  dieser  Frage  haben  Verff.,  nachdem 
ein  Versuch  mit  gewöhnlichem  grünen  Olivenöl  zu  keinem  befriedigenden  Ergebnis 
führte,  l  kg  kalifornisches  Jungfernöl  von  authentischer  Reinheit,  welches  aus  voll- 
reifen  Früchten  gepreßt  war,  in  bekannter  Weise  verarbeitet.  Das  öl  hatte  das 
spezifische  Gewicht  0,917  bei  15°  und  die  Jodzahl  83,5.  Es  wurden  0,093°/«  eines 
ungereinigten,  krystallisierten  Alkohols  erhalten.  Aus  demselben  wurde  das  Acetat, 
Propionat  und  Benzoat  dargestellt^  die  alle  in  länglichen  Platten  krystallisierten.  Der 
Schmelzpunkt  des  gereinigten  Alkohols  zeigte  Schwankungen;  frisch  dargestellt  und 
bei  100°  getrocknet  schmilzt  der  Körper  bei  135  —  135,5°,  nach  24  Stunden  bei  133  bis 
13/^5°  und  nach  72  Stunden  bei  132,5 — 133°.  Diese  Schwankungen  erklären  viel- 
leicht die  widersprechenden  Angaben  in  der  Literatur.  Die  Krystallform  und  die 
Farbenreaktionen  des  Alkohols  waren  denen  des  aus  Maisöl  dargestellten  Sitosterins 
sehr  ähnlich.     Eine  Zusammenstellung  der  Schmelzpunkte  von  Cholesterin,  Phytosterin. 
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Sitosterin    und 

dem    von    den 

Verff.    aus   Olivenöl    dai'gestellten 

Alkohol   zeigt   fol- 

gendes  Bild: 

Cholesterin 

Phjtosterin 

Sitosterin 

Alkohol  aus  Olivenöl 

Alkohol    .    .    . 

146-1470 

136-1370 
1    120-1210 
^  123.5-1240 

136,5-1380 

135—136,50 

Acetat      .    .    . 

113-1140 

127,10 

120,3-120,70 

Benzoat  .    .    . 

145-145,50 

142-1430 

142-145,50 

145-145,50 

Propionat     .     . 

97-980 

104—1050 

108,50 

102,5-103,50 

Demnach  gleicht  der  aus  Olivenöl  dargestellte  Alkohol  mehr  dem  Phytosterin 
aus  Baumwollsamenöl,  als  dem  Sitosterin  aus  Maisöl.  Eine  genaue  Identifizierung 
wird  dadurch  erschwert,  daß  die  mit  dem  Namen  Phytosteriu  bezeichneten  AJkohole 
aus  verschiedenen  ölen  nicht  untereinander  identisch  sind.  Auf  jedem  Fall  liegt 
aber  in  dem  Alkohol  des  Olivenöls  kein  Cholesterin  vor.  G  A,  Neufeld, 

Stefano  di  Palma:  Über  die  Aeidität  von  Olivenöl.  (BoU.  Chim.  Farm. 
1902,  41,  226 — 229.)  —  Als  Maß  der  Ranzidität  von  Olivenöl  kann  die  Bestim- 
mung der  mit  Wasserdampf  flüchtigen  Säuren  dienen.  Verf.  destilliert  zu  diesem 
Zweck  50  ccm  Ol  in  einem  700  ccm-Kolben  mit  aus  einem  etwa  1^/2  1  fassen- 
den Kolben  entwickeltem  Wasserdampf  und  ermittelt  in  dem  jedesmal  600  ccm 
betragenden  Destillat  den  Gehalt  an  Säuren  mittels  ^/lo  N.-Natronlauge  und  Phenol- 
phtalein.  Frisch  bereitete  und  gut  aufbewahrte  Ole  erforderten  dabei  nicht  mehr  als 
0,2 — 0,3  ccm  */io  N.-Natronlauge  zur  Sättigung,  während  unter  den  angegebenen 
Bedingungen  ranzige  öle  weit  mehr  (bis  zu  4  ccm)  Vio  N.-Natronlauge  =  2,25  ^/o 
Ölsäure  verbrauchten.  W,  Roth. 

A.  Soldaini:  Über  die  Aeidität  und  Ranzidität  einiger  Nah- 
rungsmittel. (BoU.  Chim.  Farm.  1902,  41,  293 — 299.)  —  Verf.  nimmt  Bezug 
auf  die  Arbeit  von  Di  Palma  (Vergl.  vorstehendes  Referat)  und  bespricht  die  Ursachen 
der  Aeidität  und  Ranzidität  von  Olivenöl.  £r  tritt  vor  allem  dafür  ein,  die  Gewin- 
nung und  Reinigung  des  Olivenöles  in  Sizilien  und  Kalabrien  rationeller  zu  gestalten 
und  auf  eine  größere  Sorgfalt  und  Sauberkeit  im  Betriebe  hinzuarbeiten.       H^.  Roth, 

Edoardo  Peano:  Über  die  Zusammmensetzung  der  Olivenschale 
und  über  einen  neuen  darin  aufgefundenen  Bestandteil.  (Staz.  sperim. 
agrar.  Ital.  1902,  35,  660 — 664.)  —  Zur  Bestimmung  des  Fettes  in  Olivenschalen 
und  auch  in  frischen  Oliven  eignet  sich  nur  Schwefelkohlenstoff,  denn  Äther  löst  in 
Mengen  von  10®/o  und  darüber  eine  in  den  Oliven  direkt  vorhandene,  im  Epikarp 
der  Früchte  lokalisierte  Substanz.  Zur  Gewinnung  dieser  schwachsaueren  Verbindung, 
die  ein  weißes  Pulver  vom  Schmelzpunkt  250^  darstellt,  behandelt  man  zweckmäßig 
die  mit  Schwefelkohlenstoff  entfetteten  Olivenfrüchte  und  -rückstände  mit  Methyl- 
alkohol. W,  Roth. 

Elton  Fulmer:  Einige  Mitteilungen  zur  Halphen'schen  Probe 
auf  Baumwollsaatöl.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1902,  24,  1149 — 1151.)  — 
Die  Untersuchungen  des  VerJF.  erstreckten  sich  einerseits  auf  die  Feststellung  des  Ein- 
flusses, den  das  Erhitzen  des  Baumwollsaatöles  auf  die  Halphen'sche  Probe  und 
auf  die  Schmackhaftigkeit  des  Öles  selbst  ausübt,  andrerseits  behandeln  sie  die  Frage, 
ob  der  die  charakteristische  Färbung  der  Reaktion  bewirkende  Körper  unverändert  in 
das  Fett  der  mit  Baumwollsamenmehl  gefütterten  Tiere  übergeht.  Verf.  gelangt  zu 
folgenden  Ergebnissen:  1.  Baumwollsaatöl  wird  durch  Erhitzen  auf  260^ — 270®  inak- 
tiv gegen  Halphen's  Reagens.  —  2.  Durch  Erhitzen  des  Öles  auf  220° — 240°  wird 
die  Intensität  der  Reaktion  erheblich  herabgesetzt.  —  3.  Baumwollsaatöl  kann  ohne 
Beeinträchtigung   auf  280°  erhitzt  werden;   man  kann  als  ziemlich  sicher  annehmen, 
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daß  (las  öl  durch  Erhitzen  auf  220® — 240®  in  seiner  Verwendbarkeit  als  Nahrungs- 
mittel, allein  oder  in  Gemischen,  nicht  beeinflußt  wird.  —  4.  Das  Fett  von  Tieren, 
welche  mit  Baumwollsaatmehl  gefüttert  wurden,  gibt  die  Halphen'sche  Reaktion  mit 
der  gleichen  Farben intensi tat,  wie  ein  einige  Prozent  unerhitztes  BaumwoUsaatöl  ent- 
haltendes öl.  —  Für  normale,  unerhitzte  Öle  ist  der  Wert  der  Ralphen 'sehen  Probe 
unbestreifbar;  die  aus  den  mitgeteilten  Tatsachen  sich  ergebenden  Einschränkungen 
sind  jedoch  bei  Anwendung  dieser  Probe  nicht  außer  Acht  zu  lassen.    C*.  A,  NcufM. 

Johs.  Siedel  und  Hesse:   Über   den   Einfluß   des   Salzens   der   Butter   Hof 
deren   Zusammensetzung.     (Molkerei-Ztg.  Hildesheim  1902,  16,  953 --956.) 

A.  B.  Anbert :    Mitteilung    über    die    Konstanten    einiger    weniger   be- 
kannten Öle.    (Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1902,  24,  691.) 

Neues   Verfahren   zum    Reinigen    des    Kokosöles.    (Pharm.  Gentralh.  1903, 
44,  153.) 

G.  Bornemann:  Fette   und   Öle,    Bericht   über   das  Jahr  1902.    (Ghem.  Rev. 
Fettr  u.  Harzlnd.  1903,  10,  100-102.  128-130  u.  149—151.) 

W.  Fahrion:    Die   Fettanalyse    im   Jahre    1902.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903, 
16,  73—85 ) 


Julins  Nendörfer  und  JMlnidor  Klimont  t^S^^ai  Verfahren  zur  Herstel- 
lung haltbarer,  stickst^B^ffeier  Kunstbutte^^^yrgarine  u.  dergl.)  D.R.P.  135081 
vom  9.  Dezember  1900.  (PaflMl.  IMJlVMj  fllMM — H)Bomargarine  oder  anderen  Fetten 
bezw.  Gemischen  aus  diesen  Met^toffen  werden  die  ourdL  Jrekte  Destillation  der  Milch  oder 
der  Milchprodukte  mittels  \Vfl|Mp]ampfe8  gewonnen en,^Btitigen  Stoffe  zugesetzt.  Zur  Ver- 
stärkung der  Wirkung  werden^|gmAfjldbde^iUatJnQ^)^Dutylaldehyd,  Isobutylaldehyd  und 
Gapronaldehyd  zugesetzt,  oder  es^^fll&BjyBSB&^'^i'^i^ch  dieser  letzteren  auf  synthetischem 
Wege  hergestellten  Stoffe  den  oben  erwähnten  Fetten  zugesetzt. 

Paul  Pollatschek  in  Hamburg:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Margarine 
unter  Benutzung  von  Kefirmilch.  D.R.P.  140941  vom  12.  Juni  1902.  (Patentbl. 
1903,  24,  834.)  —  Zum  Zweck,  eine  haltbare  und  aromatisch  schmeckende  Margarine  ohne 
vermehrten  Zusatz  von  Kefirmilch  zu  erhalten,  wird  letztere  aus  dem  zu  ihrer  Bereitung  die- 
nenden Gefäß  direkt  unter  die  Oberfläche  des  flüssigen  Fettes  oder  der  Fettemulsion  in  der 
Kirne  geleitet,  so  daß  sie  mit  der  Luft  nicht  in  Berührung  kommt.  A,  Oelker, 

Gewürze. 

A,  Barille:  Chemische  Analyse  einer  neuen  Pfefferart  (Piper  Fa- 
inechoni  Heckel  oder  Pfeffer  von  Kissi  [Ober-Guinea|).  (Journ.  Pharm. 
Chim.  1902,  [6J  16,  106— 116;  auch  Compt.rend.  1902, 134,  1512— 1514.)  — Die  Früchte 
dieser  neuen  Piperacee  sind  eiförmige,  braunschwarze,  cubeben ähnliche  Beeren,  die  in 
wechselnder  Anzahl  vereinigt,  3 — 5  cm  lange  Träubchen  bilden.  Sie  enthalten  ein 
angenehm  riechendes  ätherisches  öl,  das  zum  großen  Teil  zwischen  255 — 260^  desti- 
liert.  Das  rotbraune  Pulver  ist  durch  starken  Geruch  und  aromatisch  scharfen  bren- 
nenden Geschmack  ausgezeichnet,  ebenso  auch  die  alkoholische,  rotgefärbte  Lösung, 
während  der  wässerige  Auszug  einen  angenehmen,  nicht  scharfen  Geschmack  und 
einen  walnußähnlichen  Geruch  besitzt.  Die  chemische  Untersuchung  ergab:  Wasser 
14,6^/0,  Asche  4,55 ®/o,  davon  in  Wasser  löslich  3,61  ®/o  (K,  Na,  Mn),  in  Wasser 
unlöslich  0,940/0  (SiOg.Ca),  ätherisches  Öl  4,47^/0,  Piperin  (durch  Spaltung  in  Pi- 
peridin  und  Piperinsäure  nachgewiesen  und  bestimmt)  3,65^/0,  Stärke  38,0  **/o,  Cellulose 
10,0^/0,  Glykose  5,2^/0,  Saccharose  1,66  ®/o,  Albuminoid-Substanzen  10,24 °/o,  Tannin 
0,26  ®/o,  Gummi,  Pektinstoffe,  Farbstoffe  und  lösliche  Stickstoff  Verbindungen  5,27  ®/o, 
Harze  und  nicht  flüchtige  öle  3,95  ^/o.  Das  alkoholische  Extrakt  betrug  19,25  ®/o,  da* 
wässerige  16,07  ®/o,  die  Gesamtmenge  des  Stickstoffs  1,82^/0.  J-  Mayrkofcr. 
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Ferraeio  Bimbi:  Künstlicher  Pfeffer  in  Körnern.  (BolL  Chim.  Farm. 
1902,  41,  600 — 602.)  —  Die  vom  Verf.  untersuchten  schwarzen  Pfefferkörner  be- 
standen nur  zu  50  ^/o  aus  echten  Singapore-Körnern ,  die  andere  Hälfte  setzte  sich 
zusammen  aus  Pfefferabfall,  Getreidemehl  und  Lignin  (Oliventrester,  welche  mit  Dextrin 
zusammengehalten  und  mit  Kohlenpulver  gefärbt  waren).  Die  chemische  Analyse  er- 
gab folgende  Zahlen  in  Prozenten: 

Stick- 

-Df^ff^w.  xff^m^^^       ■*<>'-       VAU-        Atheri-        H»»  -f-      SUrke       Roh-        a-^v^       rki«-       Alkoh. 

Pfeffer  Wwser       g„b,        Fett       ^^^^^  5,        pipenn         etc.         faser       ^■*'»*       ^""^      Sxtrakt 

ataoE 

Echter   .    .        12,0       11,58       —  1,65  7,45        51.09     12,54      4,55       6,00      10,30 

Künsthcher         10,6  3,98     4,92  —  1,27        22,88     51,23      6.60       0,06        5,25 

Charakteristisch  für  die  natürlichen  und  künstlichen  Pfeffer  ist  ihr  Verhalten 
in  einer  Lösung  gleicher  Teile  von  destilliertem  Wasser  und  Glycerin;  auch  können 
zur  Unterscheidung  die  Reaktionen  von  Wiesner  und  Grimaldi  dienen,  die  man 
zweckmäßig  mit  dem  vorher  bei  100^  getrockneten  und  mit  Äther  entfetteten  Pfeffer 
vornimmt.  W,  Both, 

0.  V«  Czadek:  Über  den  Zuckergehalt  in  Zimmtrinden.  (Zeitschr. 
landw.  Versuchswesen  in  Österreich  1903,  6,  524  —  527.)  —  Bekanntlich  wird  von 
einigen  Grewürzmüllem  bei  der  Vermahlung  von  Zimmtrinden  Rohrzucker  zugesetzt, 
wodurch  eine  größere  Ausbeute  an  Zimmt  erzielt  wird.  Während  nun  einige  Müller 
behaupten,  daß  diese  höhere  Ausbeute  dadurch  erzielt^ wird,  daß  die  beim  Zermahlen 
zurückbleibenden  Holzbestandteile,  die  sog.  Wolle,  nur  bei  Gegenwart  von  Zucker 
völlig  von  den  anhaftenden  Zimmtfragmenten  befreit  werden  können,  wollen  die 
anderen  die  bei  der  Vermahlung  unvermeidliche  Verstaubung  durch  den  Zuckerzusatz 
vermindern  und  erklären  auf  diese  Weise  den  günstigen  Einfluß  des  Zuckers.  Zur 
Klärung  dieser  Frage  hat  Verf.  praktische  Versuche  angestellt.  Zwei  Ballen  Chine- 
se ischen  Zimmtes  von  60  kg  wurden  in  völlig  gleicher  Weise  verarbeitet,  doch  wurde 
Hei  der  einen  Partie  auf  dem  Kollergange  nach  und  nach  Rohrzucker  (Rohzucker), 
<le39en  Gesamtmenge  8  ^/o  des  zu  vermählenden  Zimmtes  betrug,  zugesetzt.  Während 
die  Verstäubung  bei  der  ohne  Zuckerzusatz  verarbeiteten  Ware  4,6  ®/o  betrug,  er- 
reichte dieselbe  bei  dem  mit  Zucker  versetzten  Produkte  nur  eine  Höhe  von  1  ®/o; 
<loch  ist  Verf.  der  Ansicht,  daß  die  Verstäubung  weit  besser  durch  geeignetere  Sieb- 
vorrichtungen vermindert  werden  könne,  als  durch  Zuckerzusatz.  Verf.  hat  sodann  in 
22  verschiedenen  Zimmtproben  (selbst  gemahlene  Stangenzimmte)  Zuckerbestimmungen 
auf  gewichtanalytischem  Wege  ausgeführt.  1 7  Proben  von  Cassia  lignea  ergaben  einen 
Zuckergehalt  von  0,58 — 1,83  ®/o  (als  Invertzucker  berechnet),  2  Proben  von  Cassia 
zeylanicum  1,47  und  1,52  ®/o,  3  Proben  von  Cassia  vera  1,24,  4,19  und  6,22  ^/o, 
1  Probe  von  Cassia  vera  Timor  3,06  °/o  Zucker.  Der  ßaccharosegehalt  bewegte  sich 
bei  sämtlichen  Proben  zwischen  0,09  und  0,53  ^/o.  Ein  in  betrügerischer  Absicht 
vorgenommener  Zusatz  von  größeren  Mengen  Rohrzucker  wird  leicht  nachgewiesen. 
Ausschütteln  mit  Chloroform  und  Prüfung  des  Sedimentes  mit  der  Lupe  wird  Auf- 
ftchluß  darüber  geben,  ob  es  sich  um  einen  Zuckerzusatz  in  fester  Form  handelt,  oder 
ob  eine  Zimmtrinde  von  abnorm  hohem  Gehalte  an  Saccharose  vorliegt.        H.  Rö'ltger, 

Winnj  Schmitz-Dumont:  Eine  neue  Zimmtfälschung.  (Zeitschr.  offen tl. 
Chem.  1903,  9,  32 — 33.)  —  Verf.  fand  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  zweier 
äui^rlich  weder  nach  Farbe,  Geruch  noch  Geschmack  abnormen  Proben  gemahlenen 
Zimmtes  große  keulen-  und  stäbchenförmige,  teilweise  gekrümmte  Stärkekörner  und 
gelb-  bis  rotbraune,  mehr  oder  weniger  flache,  splitterige  Fragmente,  ähnlich  dem 
grobgepulverten  Schellak.  Die  Fragmente  waren  in  Alkohol,  Äther,  Chloroform  etc. 
unlöi^lich,    vorhielten    sich    passiv    gegen    Alkali    und    Säuren   und   färbten    sich   mit 
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Eisepchlorid  schwarz  (Phlobaphene,  Resinotannole).  Eine  der  Zimmtproben  enthielt 
zahlreiche  große,  zum  Teil  verdickte  und  getüpfelte  Parenchymzellen ,  sowie  Reste 
großer  Leiter-  und  Tüpfelgefäße,  ferner  große  Bastfasern  mit  linksschiefer  spalten- 
förmiger  Tüpfelung.  Es  handelte  sich  hier  um  eine  Verfälschung  der  Zimmtproben 
mit  extrahiertem  Galgant  (Rhizoma  Galangae).  -^"  BöUger, 

C.  Uartwich  und  J.  Swanlund:  Über  Kardomomen  von  Kolombo, 
das  Rhizom  von  Zingiber  Mioga  und  Galanga  major.  (Ber.  Deutsch. 
Pharm.  Gres.  1903,  18,  141 — 146.)  —  Verff.  beschreiben  aus  Kolombo  stammende 
Kardamomenfrüchte,  welche  von  den  gewöhnlichen  abweichen.  Die  Früchte  sind  1,3 
bis  2  cm  lang,  durchschnittlich  1,0  cm  dick,  im  Umriß  mehr  oder  weniger  gestreckt 
eiförmig,  im  Querschnitt  gerundet,  dreikantig,  zuweilen  mit  wenig  eingebogenen  Seiten. 
Bie  sind  fast  weiß,  glänzend  und  glatt;  eine  ganz  flache  Längsstreifung  ist  nur  mit 
der  Lupe  zu  sehen.  Das  Gewicht  der  Malabarkardamomen  wurde  nicht  über  0,27  g 
gefunden,  die  von  Kolombo  wiegen  bis  0,80  g;  die  Dicke  der  Fruchtwand  beträgt  bis 
1,5  mm,  bei  Malabarkardamomen  gewöhnlich  nur  0,5  mm,  nicht  über  1  mm.  Die 
Samen  zeigen  nichts  Auffälliges,  vielleicht  sind  sie  etwas  größer  als  die  in  der  offizi- 
nellen  Frucht.  Ihr  Geschmack  ist  milde,  nicht  kampferartig,  schwach  an  den  von 
Sandelholz  erinnernd.  Die  Anzahl  der  Sekretzellen  in  der  Fruchtwand  ist  relativ 
gering,  die  Verdickung  der  die  Grefäßbündel  umgebenden  Fasern  stark.  Die  das  ätherische 
Ol  enthaltenden  Zellen  der  Samenschale  sind  höher  und  größer  wie  bei  dem  offizi- 
nellen  Kardamomen.  Ob  die  Früchte  von  einer  anderen  Pflanze  als  Elettaria  carda- 
momum  abstammen  oder  nur  als  besondere  Sorte  anzusehen  sind,  muß  einstweilen 
dahingestellt  bleiben.  —  Zingiber  Mioga  wird  in  China  und  Japan  kultiviert;  das 
Rhizom  wird  gegessen,  in  China  neben  den  Blättern  der  Pflanze  auch  als  Wurmmittel 
verwendet.  Das  Rhizom  ist  viel  größer  und  kräftiger  als  das  von  Zingiber  officinale. 
Den  Verff.  vorgelegene  Stücke  maßen  bis  20  cm  Länge  und  wogen,  aus  Alkohol  ge- 
nommen, bis  375  g.  Die  einzelnen  Glieder  sind  wie  bei  der  offizinellen  Art  von  der 
Seite  zusammengedrückt  und  messen  im  Querschnitt  bis  zu  5 : 4  cm.  Während  bei 
Zingiber  officinale  die  Verzweigung  des  Rhizöms  fast  ausschließlich  .auf  der  Unterseite 
stattfindet,  beteiligt  sich  hier  auch  die  Oberseite;  es  zeigt  ringsum  manschettenarlig 
die  Niederblätter,  ähnlich  wie  Galanga.  Das  Rhizom  von  Zingiber  officinale  ist  em 
rein  sichelartig  entwickeltes  Sympodium,  bei  Zingiber  Mioga  zeigt  sich  Neigung  za 
dichasialer  Verzweigung.  Der  Geschmack  des  hellgelbbraunen  R^bizoms  ist  erheblich 
milder  als  bei  Zingiber  officinale,  der  Geruch  ist  dem  dieser  Droge  ähnlich,  erinnert 
aber  zugleich  an  Bergamottöl.  Die  anatomische  Untersuchung  der  Droge  zeigt  folgen- 
des: Unter  der  Epidermis  liegt  zunächst  ein  dünnes,  parenchymatisches  Hjpoderm 
und  darunter  ein  aus  6 — 7  Reihen  bestehender  Kork  mit  dünnwandigen  Zellen.  Die 
Rinde  ist  dicker  als  bei  Zingiber  officinale.  Die  Form  der  reichlich  vorhandenen 
Stärkekörner  ist  charakteristisch ;  dieselben  zeigen  eine  ausgesprochene  Dehnung  in  die 
Breite.  Das  Verhältnis  beträgt  z.  B.  8  Länge  :  10  Breite,  wogegen  dasselbe  bei 
Zingiber  officinale  selbst  bei  breiten  Kömern  8  Länge :  5  Breite  beträgt  Der  Nabel 
liegt  in  der  vorgezogenen  Spitze  einer  Breitseite.  Im  übrigen  sind  sie  flach  wie  die 
Kömchen  von  Zingiber  officinale;  sie  messen  8:27^/  in  der  Richtung  der  größten 
Länge.  —  Das  von  Alpinia  galanga  WiUd.  stammende  Rhizom  (Rh.  Galangae  majoris) 
scheint  nur  vereinzelt  in  England  vorzukommen.  In  dieser  Droge  sind  die  Sckiet- 
zellen  bedeutend  spärlicher  vorhanden  wie  in  der  offizinellen  Droge.  Die  Bastfaser- 
beläge um  die  Gefäßbündel  sind  relativ  schwach  entwickelt,  in  der  Regel  auch  auf 
den  Gefäßteil  beschränkt  und  die  einzelnen  Fasern  dünnwandiger  als  bei  der  offizi- 
nellen Droge.  Die  Stärkekörner  haben  dieselbe  keulenförmige  Gestalt  mit  Nabel  am 
dicken  Ende,  sind  aber  erheblich  schlanker.  Während  bei  Alpinia  officinaram  das 
Verhältnis  von  Länge  zu  Dicke  höchstens  3:1  ist,  beträgt  es  hier  allgemein  4:1. 
Das  sind  die  einzigen  anatomischen  Unterschiede.  H.  Bottger, 
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A.  Schlicht:  Zur  Bestimmung  von  Senföl.  (Zeitschr.  offen tl.  Chem. 
1903,  9,  37^—41.)  —  Verf.  hat  seine  auch  in  die  Vereinbarungen  zur  einheitlichen 
Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Grenußmitteln  für  das  deutsche 
Reich  aufgenommene  Methode  der  Senfölbestimmung  auf  Grund  weiterer  Versuche  in 
folgender  Weise  abgeändert:  Man  digeriere  25  g,  bei  starker  Senfölentwickelung  auch 
weniger,  Senfsamenpulver  zunächst  mit  Wasser  4  Stunden  bei  Zimmertemperatur,  bringt 
dann  die  Masse  zum  Sieden  und  erhält  sie  ungefähr  15  Minuten  darin.  Nach  völligem 
Abkühlen  setze  man  Myrosinlösung  zu  und  lasse  diese,  ohne  zu  erwärmen,  16  Stunden 
einwirken.  Oder  man  digeriere  den  gepulverten  Samen  mit  300  ccm  Wasser,  in  welchem 
0,5  g  Weinsäure  gelöst  sind,  16  Stunden  bei  Zimmertemperatur.  In  beiden  Fällen 
war  der  Entwickelungskolben  von  vorneherein  mit  der  eine  alkalische  Permanganat- 
lösung  enthaltenden  Vorlage  verbunden.  Nach  dem  Digerieren  wird  in  beiden  Fällen 
unter  Vermeidung  jeglicher  Kühlung  möglichst  viel  aus  dem  Entwickelungskolben  ab- 
destilliert. Die  Bestimmung  der  bei  der  Oxydation  des  Senföls  entstandenen  Schwefel- 
säure erfolgt  dann  nach  der  Methode,  wie  sie  in  den  Reichsvereinbarungen  beschrieben  ist 

H.  BöUger. 

H.  Walbanm  und  O.  Huthig:  Über  das  Geylon-Zimmtöl.  (Joorn.  prakt.  Chem. 
1902,  [NF]  «6,  47-58.)  -  Vergl.  Z.  1903,  6,  505. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Holde:  Zur  Prüfung  des  Gefrierpunktes  fetter  öle.  (Mitdg.  Kgl. 
techn.  Versuchsanstalten  Berlin  1903,  21,  57.)  —  Verf.  hat  an  einem  Gemisch  von 
Knochenöl  und  Rüböl  die  früher  schon  bei  paraff inhaltigen  Peti'oleumproben  festge- 
stellte Erscheinung  beobachtet,  daß  es  verschiedene  Konsistenz  in  der  Kälte  zeigte. 
Das  öl  war,  im  frischen  Zustand  auf  —  10®  C.  vier  Stunden  lang  abgekühlt,  fließend 
und  äußerst  schwach  getrübt  Im  frischen  Zustand  1  Stunde  lang  auf  —  15®  C.  ab- 
gekühlt, war  es  nicht  fließend.  Würde  nun  die  erstere,  bei  10®  nach  4  Stunden  ge- 
prüfte Probe  unmittelbar  hinterher  bei  —  15®  nach  1 — 2  Stunden  geprüft,  so  war 
sie  im  Gegensatz  zu  der  zweiterwähnten  eben  noch  fließend  und  stark  getrübt  Offen- 
bar werden  die  Erstarrungsverhältnisse  des  Öles  ähnlich  wie  beim  Petroleum  durch 
vorangegangene  Abkühlung  beeinflußt  Hiernach  müßten  für  Kältepunktsbestim- 
mungen von  ölen  Vereinbarungen  darüber  getroffen  werden,  ob  und  in  welcher  Weise 
das  Material  vor  der  Prüfung  auf  höhere  Kältegrade  einige  Zeit  abgekühlt  werden  soll. 

a  A.  Neufcld, 

J.  Marcusson:  Untersuchung  von  WoUoleinen.  (Mittig.  Kgl.  techn. 
Versuchs- Anst  Berlin  1903,  21,  48—52.)  — Wolloleine  entstehen  bei  der  Destillation 
des  Wollfetts  mit  überhitztem  Wasserdampf  als  flüssiger  Anteil  neben  dem  festen  WoU- 
stearin.  Verf.  hatte  2  Proben  auf  Verseifbarkeit  und  Zusatz  von  Mineralöl  oder 
anderen  minderwertigen  Stoffen  zu  prüfen.  Da  die  Verhältnisse  des  reinen  WoUoleins 
bisher  noch  nicht  genügend  bekannt  waren,  hat  er  zum  Vergleich  eine  Probe  un- 
zweifelhaft reinen  Wolloleins  mit  untersucht.  Da  Wollfett  unter  gewöhnlichen  Ver- 
hältnissen nicht  ganz  verseif  bar  ist,  wurde  zur  Bestimmung  der  Gesamtsäuren  3  g 
öl  mit  25  ccm  doppelt  normaler  Kalilauge  3  Stunden  im  Einschlußrohr  auf  105®  C. 
(Eochsalzbad)  erhitzt;  aus  der  Seifenlösung  wurden  die  Kalksalze  gefällt,  und  nach 
deren  2iersetzung  die  gewonnenen  Säuren  auf  Gegenwart  von  Harz  geprüft.  Die  un- 
vereeifbaren  Bestandteile  fanden  sich  in  der  durch  Ausziehen  der  Kalkseifen  mit 
Aceton  erhaltenen  Lösung.  Die  erhaltenen  Kohlenwasserstoffe  zeigten  fast  ganz  das 
Verhalten  von  Mineralölen ;  sie  waren  mäßig  zähflüssig,  braun,  rochen  schwach  mineral- 
ölartig und  zeigten  grüne  Fluoreszenz.    Beim  Stehen  schieden  sie  etwas  Paraffin  aus; 
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bei  0^  waren  sie  infolge  solcher  Ausscheidung  vollkommen  fest  Die  Frage,  ob  diese 
Kohlenwasserstoffe  bei  der  Destillation  des  Wollfettes  entstehen  oder  zugesetzt  \varen, 
ist  noch  nicht  entschieden.     Die  untersuchten  Oleine  zeigten  folgende  Verhältnisse: 
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C.  A.  NeufM. 

J.  H.  Coste  und  E.  T.  Hhelbourn:  Rinderfußöl.  (Joum.  Soc.  Chem.  Ind. 
1903,  22,  775—778.)  —  Reines  Rinderfußöl  ist  goldgelb;  beim  Abkühlen  scheidet  es 
Stearin  ab,  welches  sich  beim  Stehen  zu  Boden  setzt.  Wenn  es  von  allen  gelatin5^«>n 
und  Eiweißbestandteilen  gereinigt  wurde,  besitzt  das  öl  einen  nicht  unangenehmen 
Geruch  und  enthält  sehr  wenig  freie  Fettsäuren.  Bei  längerem  Stehen  am  Lichte 
wird  es  farblos.  Reine  Rinderfußöle  verschiedener  Herkunft  ergaben  bei  der  Unter- 
suchung im  Mittel:  Spez.  Gew.  0,9164;  Alkaliverbrauch  zur  Neutralisation  der  freien 
Säure  0,15  °/o  entsprechend  Ölsäure  0,75;  Verseif ungszahl  19,71;  Jodzahl  70,0; 
Reichert-Meißl-Zahl  1,0;  Unverseifbare  Substanz  0,39;  Brechungsindex  (Abbe-Refrakto- 
meter) 1,4681;  Refraktion  (Zeiss-Butyrometer)  64,2,  entsprechend  Brechuiigsiudex 
1,4685.  Die  unverseifbare  Substanz  besteht,  nach  Holde  und  Stange,  im  wesent- 
lichen aus  Cholesterin.  Weitere  Untersuchungen  ersti^eckten  sich  auf  die  Fettsauren; 
diesbezüglich  wird  auf  das  Original  verwiesen.  Die  hohe  Jodzahl  des  Öles  ist  auf 
den  hohen  Gehalt  an  Triole'in  (80  *^/o)  zurückzuführen.  Versuche  mit  größeren 
Mengen  des  Öles  ergaben,  daß  die  festen  Fettsäuren  zum  größten  Teil,  wenn  nicht 
ganz,  aus  einer  Mischung  von  Stearin-  und  Palmitinsäure  bestehen,  letztere  überwiegt. 
Nach  allem  enthält  das  Rinderfußöl  demnach  80 — 85  ^/o  Ölsäure  und  15 — 20  <*;<> 
Palmitin-  und  Stearinsäure.  Verf.  haben  dann  Beobachtungen  über  die  Veränderungen 
des  Rinderfußoles  beim  Aufbewahren  angestellt  Es  stellte  sich  heraus,  daß  ein  sorg- 
fältig präpariertes  Öl  sehr  lange  Zeit  —  bis  zu  3  Jahren  —  aufbewahrt  werden  kann, 
ohne  sauer  zu  werden,  woraus  sie  schließen,  daß  ein  übermäßig  hoher  Gehalt  an 
Fettsäuren  weniger  in  dem  Alter  jds  in  der  sorglosen  Herstellung  seinen  Grund  hat. 
Beobachtungen  in  dieser  Richtung  zeigten,  daß  die  Anwesenheit  anderer,  besondei^ 
stickstoffhaltiger  Substanzen  die  Bildung  der  Fettsäuren  und  Fntwickelung  der  Ranzie* 
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keit  fördert  Im  Dunkeln  läßt  sich  reines  Rinderfußol  unverändert  aufheben ;  beim 
Stehern  am  Licht  in  geschlossenen  Flaschen  tritt  Entfärbung  ein.  Die  Einwirkung 
des  Lichtes  beim  Aufbewahren  verursacht  auch  eine  Umwandlung  der  Fettsäuren,  indem 
die  Ölsäure  einerseits  in  das  isomere  Steai'olacton  übergeführt,  andererseits  zu  Azelain- 
säure oxydiert  wird.  —  Das  Rinderfußol  wird  in  der  I^ederindustrie  und  als  Schmier- 
mittel verwendet;  bei  seinem  hohen  Preise  ist  es  Gegenstand  vieler  Verfälschungen. 
Zu  deren  Nachweis  empfehlen  Verf.  die  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  bei 
60'^  F,  der  Jodzahl,  der  Verseif ungszahl  und  des  Säuregnules,  wobei  noch  die  äußere 
Beschaffenheit,  Geruch  und  Verhalten  beim  Erwärmen  in  Betracht  zu  ziehen  sind. 
Wertvoll  ist  auch  der  von  Holde  und  Stange  empfohlene  Nachweis  von  Chole- 
sterin. CA,  Neufeid. 

Gustav  W.  Thompson :  Zusammensetzung  des„Bruches^' von  Leinöl. 
(Jouru.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  716 — 719.)  —  Frisch  gepreßtes  Leinöl  oder 
solches,  welches  für  die  Firnisbereitung  nicht  richtig  abgesetzt  hat,  unterliegt  beim 
Erhitzen  auf  etwa  400^  F  (=  205^  C.)  einer  Veränderung,  die  man  mit  „Bruch** 
bezeichnet.  Dabei  scheidet  sich  eine  etwas  dunkler  gefärbte  gelatinöse  Masse  aus, 
die  sich  schwer  absetzt  und  sehr  schwierig  abzufiltrieren  ist.  Die  Masse  ist  sehr 
voluminös  und  sehr  leicht  von  Gewicht.  2500  g  Leinöl  wurden  durch  Erhitzen  zum 
„Brechen"  gebracht;  nach  dem  Abkühlen  wurde  die  Gallerte  —  der  „Bnich"  —  ab- 
filtriert und  mit  Petroläther  gewaschen.  So  wurde  schließlich  ein  nichtöliger  Rück- 
stand erhalten,  dessen  Gewicht  6,93  g,  also  0,277  ®/o  der  angewandten  ölmenge  be- 
trug. Dieser  Rückstand  bestand  zu  47,79 ®/o  aus  Mineralstoffen,  und  zwar  enthielt 
die  Asche  20,96 o,o  Kalk,  18,54 »/o  Magnesia,  59,85 >  Phosphorsäure  (P2O5)  und 
Spuren  von  Schwefelsäure;  sie  bestand  also  im  wesentlichen  aus  Pyrophosphaten.  Die 
Zusammensetzung  der  organischen  Substanz  des  „Bruches"  wurde  nicht  weiter  be- 
stimmt. Der  Stickstoffgehalt  des  Leinöls  betrug  weniger  als  0,01  ®/o,  der  Phosphor- 
gehalt desselben  Öles  0,04  ®  0.  Verf.  glaubt  daher  die  Ursache  des  „Bruches**  nicht 
auf  die  Gegenwart  von  Albuminoidammoniak  zurückführen  zu  sollen,  sondern  schreibt 
sie  hauptsächlich  der  Anwesenheit  von  Kalk-  und  Magnesiaphosphaten  im  Leinöl  zu; 
er  hält  es  aber  für  möglich,  daß  diese  im  öl  an  organische  Basen  gebunden  sind. 

C.  A,  Neufeld, 

E.  V.  Neander:  Über  eine  einfache  Untersuchungsmethode  für 
Leinölfirnisse.  (Chem. -Ztg.  1903,  27,  52 — 53.)  —  Leinölfirnisse  werden  fast 
ausschließlich  mit  Mineral-  oder  Harzöl  verfälscht.  Obwohl  es  ja  möglich  ist  durch 
Verseifen  des  Firnisses  und  Isolieren  des  Unverseiften  die  Natur*  des  zur  Verfälschung 
hinzugesetzten  Öles  zu  erkennen,  so  ist  doch  andererseits  bekannt,  wie  langwierig  und 
schwierig  die  dazu  nötigen  Arbeiten  sind.  Mineralöle  als  auch  Harzöle  weisen  be- 
deutend höhere  Berechnungsindices  auf  als  die  fetten  öle,  es  muß  daher  eine  Bei- 
mengung der  ersteren  auch  eine  erhöhte  Anzeige  im  Z  e  i  s  s 'sehen  Butter-Refraktometer 
ergeben.  Diese  Vermutung  fand  Verf.  bei  selbst  gemischten  ölen  auch  bestätigt;  er 
bestimmte  sodann  die  Verseif  ungszahl  und  die  Refraktometeranzeige  bei  5^5^.  Die 
Verseif  ungszahl  scheint  bei  Leinölfirnissen  diejenige  Konstante  zu  sein,  welche  am 
wenigsten  Schwankungen  aufweist,  sie  kann  im  Mittel  zu  193  angenommen  werden. 
Findet  man  bei  einer  nur  wenig  erniedrigten  Verseifungszahl  eine  relativ  hohe  Re- 
fraktometeranzeige, so  wird  auf  einen  Zusatz  von  Harzöl  geschlossen  werden  müssen, 
während  eine  stark  erniedrigte  Verseifungszahl  bei  derselben  Refraktometeranzeige  auf 
einen  Mineralölzusatz  schließen  läßt.  Ferner  steht  bei  Leinölfirnissen  die  grüne  Grenz- 
linie bei  87  -  88,  die  schwarze  bei  89 — 90  Skalenteilen,  homogenes  Licht  und  eine  Ab- 
lesung bei  25°  vorausgesetzt.  Hefelmann  und  Mann,  die  sich  mit  dem  gleichen 
Gegenstande  beschäftigten,  geben  für  reinen  Leinölfirnis  bei  2b^  C.  Refraktometer- 
anzeigen  von  80,6 — 84,5  an,  Zahlen,  die   sich   mit  den  vom  Verf.  gefundenen  nicht 
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decken.     Solche   Schwankungen  würden    die  Brauchbarkeit  der  Methode    stark    beein- 
flussen. -4.  HaUerlik. 

Holde :  Zur  Kenntnis  desDaturaöls.  (Mittig.  Kgl.  techn.  Vers.- Anst.  Ber- 
lin 1903,  21,  59.)  —  Die  auf  die  physiologische  Wirkung  des  Daturaöls  begründete  Vermu- 
tung des  Verf. 's  wird  durch  die  Prüfung  E.  Salkowski's  bestätigt  Danach  enthält 
das  öl  unzweifelhaft  Atropin,  wenn  auch  nur  so  wenig,  daß  es  nur  physiologisch 
nachweisbar  ist.  0,ö  ecm  Ol,  unter  die  Haut  gespritzt,  bewirkt  beim  Kaninchen  nach 
^/s  Stunde,  vielleicht  auch  etwas  schneller,  eine  geringe  Erweiterung  der  Pupillen. 
die  am  nächsten  Tage  verschwunden  ist.  Der  Atropingehalt  kann  nur  sehr  gering 
sein,  denn  1  ccm  bewirkt  auch  nicht  mehr  als  Pupillenerweiterung.  2  ^/2 — 3  g  des 
Öls  wurden  mit  salzsäurehaltigem  Wasser  ausgeschüttelt  und  der  Auszug  nach  dem 
Alkalisieit^n  mit  Äther  extrahiert.  Der  Verdampfungsrückstand  dieses  Auszuges  löst 
sich  nur  unvollständig  in  Wasser.  Die  Liosung  schmeckt  bitter  und  bewirkt  Erweiterung 
und  Starrwerden  der  Pupille  ohne  sonstige  Symptome.  Selbst  aus  56  g  Datnraöl 
gelang  es  nicht  eine  zum  chemischen  Nachweis  genügende  Menge  des  Alkaloids  zu 
gewinnen.  C.  A.  Neu/eid. 

W.  Herbig:  Über  die  Einwirkung  verdünnter  Mineralsäure  auf 
öle  und  über  Fehlerquellen  bei  der  üblichen  Glycerinbestimmung 
nach  Benedikt-Zsigmondy.  (Chem.  Rev.  Fett- u.  Harz-lnd.  1902,9,275 — 278  a 
1903, 10, 6 — 10.)  —  Verf.  gibt  folgende  Schlußfolgerungen  aus  seiner  umfangreichen  Ar- 
beit: 1.  Die  Zersetzung  von  Türkischrotöl  zur  Bestimmung  der  gebundenen  Schwefelsäure 
muß,  wenn  gleichzeitig  das  abgespaltene  Glycerin  bestimmt  werden  soll,  am  Rückfluß- 
kühler mit  eingeschliffenem  Kochgefäß  ausgeführt  werden,  da  durch  Einwirkung  der 
Salzsäure  auf  die  das  Kochgefäß  mit  dem  Kühlrohr  verbindenden  Kork-  oder  Gummi- 
stopfen Substanzen  gebildet  werden,  welche  bei  der  Oxydation  mit  alkalischer  KaÜumper- 
manganatlösung  Oxalsäure  geben.  2.  Olivenöl  und  sehr  wahrscheinlich  auch  die 
Glycerinester  der  gesättigten  Fettsäuren  überhaupt  sind  gegen  kochende  verdünnte 
Salzsäure  relativ  beständig  d.  h.  es  werden  nur  geringe  Mengen  verseift  (bei  dn- 
stündigem  Kochen  etwa  3  *^/o  Triolei'n).  3.  Beim  Kochen  sulfurierter  öle  mit  verdünnten 
Mineralsäuren  wird  außer  der  quantitativ  zu  verfolgenden  Abscheidung  der  gebundenen 
Schwefelsäure  auch  Glycerin  in  beträchtlichen  Mengen  abgespalten.  4.  Die  Glycerin- 
bestimmung nach  Benedikt-Zsigmondy  durch  Oxydation  mit  alkalischer  Per- 
manganatlösung  muß  bei  gewöhnlicher  Temperatur  ausgeführt  werden,  da  wasserlösliche 
Fettsäm-en  auch  bei  nur  kurzer  Erhitzungsdauer  mit  alkalischer  Permanganatlösung 
relativ  erhebliche  Mengen  Oxalsäure  bilden.  5.  Die  Anwesenheit  von  Äther  und 
ungesättigten  Fettsäuren  in  den  Lösungen,  in  welchen  Glycerin  bestimmt  werden  soll, 
gibt  auch  bei  der  Ausführung  der  Oxydation  bei  gewöhnlicher  Temperatur  Fehler,  da 
diese  Körper  auch  unter  diesen  Versuchsbedingungen  Oxalsäure  bilden.  6.  Es  ist 
sehr  wahrscheinlich,  daß  auch  die  gesättigten  Kohlenwasserstoffe  der  Reihe  Cn  Ho ,^^2 
durch  alkalische  Permanganatlösung  auch  bei  gewöhnlicher  Temperatur  unter  Bildung 
von  Oxalsäure  angegriffen  werden.  -4.  Hastcrlik, 

H.  W.  Uillyer:  Über  die  reinigende  Wirkung  der  Seife.  (Joum. 
Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  511 — 524.)  Über  die  Ursache  der  reinigenden  Wirkung 
der  Seife  bestehen  verschiedene  Theorien.  Meist  wird  sie  der  Hydrolyse  durch  groSe 
Mengen  kaltes  Wasser  zugeschrieben.  Nach  einer  anderen  Annahme  soll  die  Seife 
oder  das  abgespaltene  Alkali  als  Schmiermittel  wirken,  indem  sie  die  Adhäsion  der 
Unrein igkeiten  an  das  Gewebe  aufheben.  Die  Wirkung  der  Seife  wird  auch  ihrer 
Fähigkeit,  mit  dem  Fett  Emulsionen  zu  bilden,  zugeschrieben.  Nach  Versuchen  des 
Verf. 's  bildet  Natron-  oder  Kalilösung  mit  reinem  Baumwollsaatöl  oder  Cerosin  keine 
Emidsionen,  während  diese    beiden    durch  Natriumoleat   leicht   und  dauernd  eniulgiert 
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werden.  Das  Emulgierangsvermögen  ist  demnach  eine  Eigenschaft  der  unzersetzten 
8eife  selbst  und  ist  nicht  dem  durch  Hydrolyse  abgespaltenen  Alkali  zuzuschreiben. 
Verf.  hat  Entstehungsweise  und  Eigenschaften  von  Bchaum  und  Emulsion  studiert; 
die  Resultate  dieser  Untersuchungen  sind  tabellarisch  zusammengestellt.  Aus  denselben 
ergibt  sich,  daß  das  Schaumbildungsvermögen  der  Seife  aus  ihrer  hohen  Viskosität 
einerseits  und  ihrer  geringen  Oberflächenspannung  andererseits  zu  erklären  ist  Bei 
Versuchen  mit  dem  Stalagmometer  gab  Wasser,  welches  von  den  geprüften  Substanzen 
die  höchste  Oberflächenspannung  hat,  die  geringste  Tropfenzahl;  die  Schaumbildung 
ist  hier  gleich  Null.  Hingegen  gaben  Lösungen  von  Natriumresinat  und  Natriumoleat, 
"welche  die  geringste  Oberflächenspannung  zeigten,  die  größte  Tropfenzahl,  und  dem- 
entsprechend eine  bleibende  Schaumbildung.  Weitere  Versuche  mit  dem  Stalagmometer 
zeigten,  daß  auch  das  Emulgierungsvermögen  der  Seife  der  geringen  Oberflächenspannung 
zuzuschreiben  ist.  Wenn  man  gleiche  Volumina  verschiedener  Flüssigkeiten  aus  dem 
^nannten  Apparate  in  Cerosin  oder  Ol  einfließen  läßt,  so  geben  die  emulgierend 
wirkenden  die  größere  Tropfenzahl.  Die  reinigende  Wirkung  der  Seife  läßt  sich  daher 
größtenteils  oder  ganz  aus  deren  Fähigkeit  erklären,  ölige  Substanzen  zu  emulgieren 
ikod  deshalb  ölhaltige  Gewebe  zu  befeuchten  und  in  dieselben  einzudringen.  Dabei 
wirkt  sie  auf  letztere  als  Schmiermittel  und  hebt  die  Adhäsion  zwischen  dem  Gewebe 
und  den  Verunreinigungen  auf,  so  daß  diese  leicht  entfernt  werden  können.  Verf. 
erklärt  alle  diese  Eigenschaften  durch  die  geringe  Kohäsion  der  Seifenlösungen  und 
ihre   starke  Anziehungskraft^   Adhäsion   oder   Affinität  zu  öligen  Substanzen,   welche 

zusammen  eine  geringe  Oberflächenspannung  zwischen  Seifenlösung  und  Ol  bewirken. 

C.  A,  Neufeld. 

H.  W  Uillyer:  Eine  Studie  über  Seifenlösungen.  (Journ.  Amer.  Chem. 
Soc.  1903,  25,  524 — 532.)  —  In  der  vorstehenden  Arbeit  wurde  auch  festgestellt, 
daß  die  Oberflächenspannung  von  Seifenlösungen  gegen  Luft  durch  die  Konzentration 
nur  wenig  beeinflußt  wird,  während  die  Oberflächenspannung  zwischen  Seifenlösungen 
und  ölen  sich  schnell  verringert^  wenn  die  Konzentration  zunimmt.  Hierdurch  wird 
der  Gedanke  nahe  gelegt,  daß  die  Abnahme  der  Oberflächenspannung  nur  von  der 
Menge  unzersetzter  Seife  in  der  Lösung  abhängt.  Verf.  hat  vergleichende  Unter- 
suchungen mit  verschiedenen  Seifen  angestellt,  um  zu  sehen,  ob  gewisse  Gesetzmäßig- 
keiten in  jenen  Erscheinungen  bestehen;  die  vorläufig  gewonnenen  Resultate  sollen 
die  Grundlage  für  eine  demnächst  zu  veröffentlichende  Methode  zur  Wertbestimmung 
von  Seifen  bilden.  Durch  Auflösen  bestimmter  Mengen  von  Fettsäuren  in  */io-  oder 
^/ao-Normal  Natronlauge  wurden  Vio-  oder  ^/20-Normallösungen  der  reinen  Seifen  dar- 
gestellt, und  mit  diesen  die  Tropfenzahl  bestimmt,  welche  man  erhält,  wenn  man 
gleiche  Volumina  dieser  Lösungen  und  ihrer  Verdünnungen  in  Cerosin  einfließen 
laßt.  Auf  diese  Weise  wurden  Natriumoleat,  -palmitat  und  -stearat,  außerdem 
noch  Harzseife  (aus  Kolophonium)  geprüft.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  decken 
sieh  mit  den  bestehenden  Erfahrungen.  Das  Oleat  ist  leicht  löslich  in  kaltem  Wasser 
und  zeigt  in  verdünnten  Lösungen  nur  geringe  Hydrolyse.  Oleatreiche  Seifen  eignen 
sich  daher  vorzüglich  zu  Zwecken  der  Toilette  und  zur  Wollreinigung,  wo  kaltes  Wasser 
Verwendung  findet.  Für  die  Wäscherei,  zum  Geschirrspülen  und  bei  allen  Arbeiten, 
wo  heißes  Wasser  gebraucht  wird,  ist  eine  aus  Talg  hergestellte  Seife  am  günstigsten, 
und  zwar  wegen  ihres  Beichtums  an  Palmitaten  und  Stearaten.  Diese  haben  bei 
hoher  Temperatur  in  starker  Konzentration  einen  besonders  hohen  Wirkungswert.  Bei 
geringerer  Konzentration  tritt  Hydrolyse  ein  und  setzt  letzteren  herab;  als  Korrigens 
dient  in  solchen  Seifen  die  gleichzeitige  Gegenwart  von  Oleaten,  welche  in  den  größten 
Verdünnungen  ihre  reinigende  Wirkung  beibehalten.  Harzseifen  unterliegen  in  der 
Wärme  der  hydrolytischen  Zersetzung,  wobei  eine  Abscheidung  der  Harzsäuren  erfolgt, 
welche  dem  zu  reinigenden  Gegenstande  eine  gelbe  Farbe  und  einen  harzigen  Geruch 
mitteilen.    Aus  den  Tabellen  und  Diagrammen  der  Arbeit  geht  hervor,  daß  die  Ober- 
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flächenspannung  der  Konzentration  nicht  direkt  proportional  ist.  Sie  steigt  in  etwas 
geringerem  Maße,  als  der  Verdünnung  entspricht;  auch  wird  sie  durch  den  Grad  der 
Hydrolyse  beeinflußt.  G-  ^.  -^^e«/f/d. 

Albert  Rudliiig:  Jod-,  Verseif ungs-,  8äure-  und  Esterzahl  einiger 
Harze.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1903,  10,  51—53.)  Die  Resultate  der 
Untersuchung  sind  aus  der  folgenden  Tabelle  ersichtlich: 
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Dabei  bedeutet  1  Rohharz,  2  wasserfreie  Probe,  3  die  wasserfreie  Probe,  frei 
von  mechanischen  Verunreinigungen,  4  das  Harz  wurde  mit  Wasserdampf  aus  der 
filtrierten  Spirituslösung  ausgeschieden  und  nachher  bei  100*^  getrocknet.  Die  Jod- 
zahl wurde  mit  0,5  —  1  g  Harz  unter  Lösung  in  25  ccm  Alkohol  und  10  ccni  Chloro- 
form bei  reichlichem  Jod  Überschuß  nach  sechsstündigem  Stehen  ermittelt.  Die  Ver- 
seif ungszahl  und  Säurezahl  wurden  in  der  üblichen  Weise  bestimmt.        ^1.  Hastirlik. 

J.  Lewkowitsch:  Bemerkung  über  die  Bestimmung  von  Mineralöl 
in  Harzöl.  (Analyst  1903,  28,  183.)  —  Walker  und  Robertshaw  hatten  gefunden 
(Z.  1903,  6,  850),  daß  sich  das  Verfahren  von  Holde  zur  Bestimmung  des  Mineral- 
öls in  Harzöl  nicht  bewähre.  Letzterer  fühlt  diese  Differenzen  auf  die  Verwendung 
von  Alkohol  zu  96  Volumprozent,  statt  zu  96  Gewichtsprozent  zurück.  Verf.  hat 
nun  den  Einfluß  dieser  verschieden  starken  Alkohole  —  der  Unterschied  betragt  etwa 
2  Gewichtsprozent  —  auf  die  Resultate  obiger  Methode  geprüft.  Er  behandelte  je 
10  ccm  eines  Harzöles  vom  spez.  Gew.  0,9955,  enthaltend  4,9  °/o  Harzsäuren,  mit 
Alkohol  von  96  Vol.-^/o  und  solchem  von  96  Gew.-°/o.  Bei  ersterem  blieben  1,5  ccm 
=  15  ^/o,  bei  letzterem  1,25  ccm  =  12,5  *^/o  ungelöst.  Von  einem  Mineralöle  vom 
spez.  Gew.  0,8297  waren  in  Alkohol  von  96  VoL-^/o  30  ®/o,  in  solchen  von  96  Gew,-«.'» 
34  ^/o  löslich.  Von  der  Mischung  beider  öle  im  Verhältnis  60  :  40  waren  in  ersterem 
55  «/o,  in  letzterem  48  ^'o  unlöslich.  C.  A,  Xev/eld, 

Holde  und  Marcusson :  Die  quantitative  Bestimmung  von  Kolophonium 
neben   Fettsäuren   in   Seifen,    Fetten,    Ceresin    u.  s.  w.     (Mitteil.    KgL  techn. 
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Versuchsanstalten  Berlin,  1902,  20,  40 — 49.)  —  Das  brauchbarste  der  bisher  be- 
kannten Verfahren  zur  quantitativen  Bestimmung  des  Kolophoniums  ist  dasjenige  von 
Tw itchell,  welches  auf  der  Veresterungsfähigkeit  der  Fettsäuren  im  Gegensatz  zu 
den  Harzsäuren  und  nachheriger  gewichtsanalytischer  Bestimmung  der  isolierten  Harz- 
säuren beruht.  Jedoch  können  auch  bei  diesem  Verfahren  Fehler  von  mehreren  Pro- 
zenten vorkommen,  welche  bedingt  sind  durch  teilweise  Nichtveresterung  von 
Fettsäuren,  Gehalt  des  Kolophoniums  an  nichtverseifbaren  Stoffen  und  die  Löslichkeit 
von  Harzbestandteilen  in  saueren,  wässerigen  Flüssigkeiten.  Die  Verff.  haben  durch 
möglichste  Beseitigung  dieser  Fehlerquellen  die  Metho<le  verbessert  unter  gleichzeitiger 
Hinzuziehung  des  Gladding'schen  Trennungs -Verfahrens,  beruhend  auf  der  Löslich- 
keit des  harzsauren  und  der  Unlöslichkeit  des  fettsauren  Silbers  in  Äther- Alkohol. 
Sind  in  der  Probe  unverseifbare  Stoffe  nicht  vorhanden,  so  wird  eine  etwa  5  g  Fett- 
sauren 4-  Harz  entsprechende  Menge  derselben  zur  ijersetzung  von  etwa  vorhandenem 
Neutralfett  mit  50  ccm  alkoholischem  Kali  ^/«  Stunde  am  Rückflußkühler  gekocht, 
die  Lösung  eingedampft,  der  Rückstand  mit  Wasser  aufgenommen  und  mit  Salzsäure 
zersetzt.  Die  abgeschiedenen  Fettsäuren  zieht  man  mit  Äther  aus  und  gewinnt  die 
noch  in  der  saueren,  wässerigen  Flüssigkeit  enthaltenen  Fettsäuren  durch  Neutrali- 
sieren, £inengen  auf  etwa  25  ccm.  Ansäuern  und  Ausäthern.  Die  nach  dem  Ab- 
destillieren  der  ätherischen  Auszüge  zurückgebliebenen  Harz-  und  Fettsäuren  löst  man 
in  50  ccm  absol.  Alkohol  und  sättigt  zur  Veresterung  die  Lösung  unter  Kühlung  mit 
trockener  Salzsäure.  Nach  beendeter  Veresterung  läßt  man  die  Lösung  noch  ^/2  Stunde 
bei  Zimmerwärme  stehen,  spült  dieselbe  alsdann  mit  der  fünffachen  Menge  Wasser  in  einem 
großen  Kolben  und  kocht  etwa  V*  Stunde  am  Rückfluß  kühler.  Die  erkaltete  Flüssig- 
keit schüttelt  man  zuerst  mit  100  ccm,  dann  noch  einige  Male  mit  je  50  ccm  Äther 
aus,  dampft  die  wässerige  Flüssigkeit  nach  dem  Neutralisieren  auf  etwa  50  ccm  ein, 
säuert  an  und  schüttelt  mehrmals  mit  je  25  ccm  Äther  bis  zum  Farbloswerden  der 
Ätherschicht  aus.  Aus  den  vereinigten  ätherischen  Auszügen  gewinnt  man  nun  die 
Harzsäuren  durch  Ausschütteln  mit  50  ccm  Kalilauge  (10  g  Kali,  10  g  Alkohol, 
100  ccm  Wasser).  Die  zwischen  Äther  und  Lauge  auftretende  braune  Zwischenschicht, 
welche  einen  Teil  der  in  der  Lauge  schwer  löslichen  Harzseifen  enthält,  läßt  man  n)it 
der  Kalilauge  ab.  Die  Ätherschicht  wird  mit  Wasser  gut  ausgewaschen,  dann  noch 
zweimal  mit  je  10  ccm  Kalilauge  und  schließlich  wieder  mit  Wasser  ausgeschüttelt, 
bis  letzteres  farblos  bleibt.  Die  vereinigten  alkalischen  Auszüge  werden  mit  50  ccm 
Äther  gereinigt,  den  letzteren  schüttelt  man  nochmals  mit  5  ccm  Kalilauge  und  fügt 
diese  zu  der  Hauptmenge  der  alkalischen  Auszüge  hinzu.  Die  so  erhaltene  Lösung 
der  Harzseifen  säuert  man  an  und  schüttelt  bis  zur  Erschöpfung  mit  je  50  ccm  Äther 
aus.  Die  sauere  wässerige  Lösung  wird  wieder  neutralisiert,  eingedampft,  angesäuert 
und  ausgeäthert.  Die  gesamten  Ätherauszüge  wäscht  man  mit  20  ccm  Wasser,  destil- 
liert das  Lösungsmittel  ab  und  wägt  den  Rückstand.  Zur  Entfernung  der  noch  vor- 
handenen nicht  veresterten  Fettsäuren  wird  der  Rückstand  in  einem  mit  Gla^stopfen 
versehenen  Meßzylinder  in  soviel  95  °/o-igem  Alkohol  gelöst,  daß  20  ccm  der  Lösung, 
welche  mittels  Pipette  zur  weiteren  Untersuchung  entnommen  werden,  etwa  0,5  g  Säure 
enthalten.  Diese  20  ccm  werden  in  einem  100  ccm-Kolben  unter  Zugabe  von  Phenol- 
phtalein,  oder  bei  sehr  dunklen  Lösungen  von  Alkaliblau  6b,  mit  Natronlauge  bis 
zur  eben  alkalischen  Reaktion  versetzt,  kurze  Zeit  im  Wasserbade  erwärmt,  abgekühlt 
und  mit  Äther  zur  Marke  aufgefüllt.  Nach  dem  Mischen  fügt  man  1  g  gepulvertes 
und  getrocknetes  Silbernitrat  hinzu,  schüttelt  15  —  20  Minuten,  läßt  absetzen,  filtriert 
nötigenfalls  durch  ein  Faltenfilter,  schüttelt  70  ccm  des  Filtrats  mit  20  ccm  ver- 
dünnter Salzsäure  gut  durch,  hebt  die  Ätherschicht  ab  und  schüttelt  die  wässerige 
Flüssigkeit  noch  zweimal  mit  je  20  ccm  Äther  aus.  Die  vereinigten  Ätherauszüge 
wäscht  man  mit  20  ccm  Wasser,  filtriert,  destilliert  den  Äther  ab,  trocknet  kurze  Zeit 
bei  110 — 115^  bis  eben  zur  Klarflüssigkeit  und  wägt  den  Rückstand.     Von  dem  durch 
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einfache  Umrechnung  aus  dem  Gewichte  des  Ruckstandes  ermittelten  Prozentgehalte 
an  Harzsaure  ist  als  mittlere  Korrektur  0*4*' o  in  Abzug  zu  bringen,  da  der  Rück- 
stand immer  noch  geringe  Mengen  Fettsäuren  enthält  Außerdem  sind  8®.o  des  so 
gefundenen  Harzsäurec^haltes  als  Korrektur  für  die  unverseifbaren  und  daher  der  Be- 
stimmung entgangenen  Anteile  des  Kolophoniums  zuzuzahlen.  Die  letzteren  können 
auch  bei  G^enwart  von  mehr  als  20 ^/o  Harzsäuren  direkt  bestimmt  werden,  indem 
man  die  von  Harzsäuren  befreite  ätherische  Lösung  der  £Ister  mit  alkohoUach«*  Kali- 
lauge verseift,  mit  1 50  ecm  Wasser  verdünnt  und  mit  Äther  auszieht  Den  bei  Zimmer- 
wänne  gewonnenen  Rückstand  der  Ätherlösung  behandelt  man  nochmals  mit  alkoho- 
lischem Kali,  verdampft  den  Alkohol  langsam,  nimmt  mit  Petroläther  auf,  entfernt 
letzteren  und  wägt.  —  Sind  in  der  zu  untersuchenden  Probe  un verseifbare  öle  ent- 
halten, so  verseift  man  unter  Zusatz  von  thiophenfreiem  Benzol  und  entfernt  die  un- 
verseifbaren Stoffe  in  bekannter  Weise.  Ist  Harz  in  Ceresin  und  Paraffin  zu  be^ 
stimmen,  so  wird  die  Probe  mit  70^.'o-igem  Alkohol  erschöpfend  ausgekocht  und  der 
Rückstand  der  vereinigten,  nach  völligem  Erkalten  filtrierten  Auszüge  bestimmt  Ba 
gleichzeitiger  Gregenwart  von  Fettsäuren  wird  dieser  Rückstand  nach  der  obigen  Vor- 
schrift weiter  behandelt.  -4..  Scholl. 

Ed.  Donath:  Zur  Prüfung  von  Ceresin  auf  Kolophonium.  (C^on. 
Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1903,  10,  72 — 73.)  Zur  quantitativen  Bestimmung  von 
Kolophonium  in  einer  Reihe  von  Gemischen  haben  Holde  und  Marcusson  (vergL 
das  vorstehende  Referat)  ein  Verfahren  angegeben.  Annähernd  quantitative  Werte 
erhält  man  mit  einer  vom  Verf.  angegebenen  kolori metrischen  Methode,  die  auf  einer 
Reaktion  beruht,  welche  Verf.  bereits  vor  31  Jahren  (Dingler 's  Poljtechn.  Journal 
1872,  205,  131)  zum  Nachweis  von  Fichtenharz  im  Bienenwachs  beschrieben  hat 
Erwärmt  man  Kolophonium  mit  Salpetersäure,  so  entstehen  unter  reichlicher  Entwicke- 
lung  nitroser  Dämpfe  mehrere  Produkte,  unter  denen  bisher  Isophtalsäure,  Terebinaaure 
und  Trimellithsäure  nachgewiesen  wurden.  Das  Reaktionsprodukt  färbt  sich  beim  Zusatz 
von  Ammoniak  tief  rot  bis  rotbraun.  Ceresin  und  Paraffin  zeigen  nach  Behandlung  mit 
Salpetersäure  beim  Zusammenbringen  mit  Ammoniak  keine  Farbenerscheinungen,  so  daß 
man  quantitativ  das  Vorhandensein  von  Kolophonium  in  den  genannten  Körpern  nodi 
bei  1  ^/o  nachweisen  kann.  Man  kocht  in  einem  sehr  kleinen  Kölbcben  von  Kolophonium 
0,3  g  und  von  der  zu  untersuchenden  Ceresinprobe  0,6  g  mit  10 — 15  ccm  einer  Sal- 
petersäure, die  durch  Vermischen  der  gewöhnlichen  konzentrierten  Säure  mit  gleichem 
Volumen  Wasser  hergestellt  ist,  bis  die  Entwickelung  roter  nitroser  Dämpfe  nahezu 
aufgehört  hat;  die  Flüssigkeiten  werden  sodann  am  Wasserbade  fast  vollständig  ab- 
gedampft, mit  einem  kleinen  Überschuß  von  Ammoniak  versetzt  und  mäßig  erwärmt, 
so  daß  bei  der  Ceresinprobe  das  fast  unveränderte  Ceresin  zum  Schmelzen  kommt, 
um  die  Lösung  der  ausgeschlossenen  Harz-Reaktionsprodukte  vollständig  zu  machen. 
Nach  dem  Abkühlen  werden  die  Flüssigkeiten  durch  kleine  Filterchen  in  zwei  unten 
geschlossene  Glasröhren  filtriert,  wobei  man  möglichst  kleitie  Mengen  Ammoniakwasso* 
bis  zum  Farbloslaufen  verwendet  Die  Glasröhren  sollen  ungefähr  2,5  cm  im  Durch- 
messer besitzen  und  eine  Länge  von  ungefähr  40  cm  haben.  Bei  einer  Höhe  von 
30  cm  wird  bei  der  einen  Röhre  eine  Marke  gemacht  und  die  Länge  bis  zur  Marke 
auf  einem  separaten  Papiermaßstabe  in  100  Teile  geteilt  Nachdem  beide  Filtnite 
auf  gleiche  Temperatur  gekommen  sind,  ergänzt  man  das  vom  Kolophonium  stammende 
mit  Wasser  bis  zur  Marke  und  mischt  die  Flüssigkeiten.  Dem  Filtrat  von  dem  zu 
prüfenden  Objekt  setzt  man  in  einer  gleichen  Röhre  solange  Wasser  zu,  bis  die  Farben- 
nüancen  beider  Flüssigkeiten  gleich  sind,  was  man  bei  einer  Vergleichung  derselben 
vor  einem  Blatt  weißen  Papiers  erkennen  kann.  Hat  man  z.  B.  die  Probelösung  bis 
zu  einer  Höhe  von  20  cm  verdünnen  müssen,  so  würde  diese,  falls  gleiche  Grewichte 
von  Kolophonium  und  der  Probe   abgewogen  waren ,  auch  20  ®/o  Harz   in   letzterem« 
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entsprechen.     Da  aber  von  erstereni  nur   die  Hälfte  genommen  wurde,    so   entspricht 
die  Verdünnimg  bis  20  bloß  einem  Gehalte  von  10  ^/o.  ^-  HasUrlik. 

Warren  Rufus  Smith  und  Frank  Bertram  Wade:  Die  analytischen 
Konstanten  und  die  Zusammensetzung  des  Myricawachses.  (Journ.  Amer. 
Chem.  Soc.  1903,  25,  629—632.)  —  Das  Myricawachs  (Myrtle- Wachs)  wird  aus  den 
Früchten  von  Myrica  cerifera,  einem  an  der  nordatlantischen  Küste  Amerikas  vor- 
kommenden Strauche,  gewonnen.  Über  die  Zusammensetzung  bestehen  widersprechende 
Angaben,  weshalb  Verf.  eine  Untersuchung  des  Wachses  nach  den  von  Lewkowitsch 
(Analyse  der  Fette  und  Wachse)  angegebenen  Methoden  vornahmen.  Das  Versuchs- 
material  wurde  durch  Extraktion  mit  Petroläther  aus  den  Beeren  gewonnen.  Folgende 
Konstanten  wurden  hierbei  gefunden:  Spezifisches  Gewicht  bei  22°  0,9806,  bei  99® 
0,878;  Schmelzpunkt  48,1°;  Erstarrungspunkt  45°;  Verseifungszahl  217;  Jodzahl  nach 
Hübl  3,9 ;  Reichert-Meißl-Zahl  0,5 ;  Sauregrade 30,7 ;  Brechungsindex  bei  80°  1,4363. 
—  Aus  diesen  Zahlen  ergibt  sieb  die  Abwesenheit  von  Ölsäure  und  flüchtigen  Säuren ; 
sie  bestätigen  die  Angabe,  daß  Myricawachs  im  wesentlichen  aus  Palmitin,  außerdem 
aus  einem  niedrigen  Glyceride  und  einer  geringen  Menge  freier  Säure  besteht.  Durch 
viermaliges  Umkrystallisieren  aus  Petroläther  wurde  reines  Palmitin  vom  Schmelzpunkte 
62,5°,  der  Verseifungszahl  209,4  und  dem  Brechungsindex  1,438  bei  80°  erhalten. 
Wie  die  meisten  Fette  zeigt  sich  beim  Myricawachs  eine- Änderung  des  Schmelzpunktes 
und  anderer  Konstanten  bei  der  Aufbewahrung.  Ersterer  stieg  in  4  Monaten  um 
4,5°.  Ein  4  Jahre  altes  Wachs  schmolz  bei  57°  und  erstarrte  bei  58,3°.  Die  da- 
durch hervorgerufene  Vermutung,  daß  Stearinsaure  zugegen  wäre,  wurde  durch  Ver- 
suche widerlegt.  C.  A.  Neuftid. 

H.  Mastbaam:  Über  portugiesisches  Bienenwachs.  (Zeitschr.  angew. 
Chem.  1903,  16,  647—653.)  —  Nach  einer  Einleitung,  in  welcher  Verf.  über  die  Er- 
zeugung von  Wachs  in  Portugal  Mitteilung  macht,  macht  er  Angaben  über  die  zur 
Untersuchung  gelangten  Bienenwachsproben.  Dieselben  bestanden  aus  größtenteils 
von  Bienenwirten  direkt  bezogenen  Wachsen,  die  mit  wenigen  Ausnahmen  vom  Verf. 
selbst  aus  den  Waben  ausgeschmolzen  waren.  Bei  No.  4  ist  die  Reinheit  zweifel- 
haft. Über  die  Methoden  ist  folgendes  zu  erwähnen:  Zur  Schmelzpunktsbe- 
stimmung wurde  das  Quecksilbergefäß  des  Thermometers  in  das  geschmolzene 
Wachs  getaucht  und  am  folgenden  Tage  in  einem  als  Luftbad  dienenden  weiten 
Reagensglase,  das  im  Halse  eines  mit  Wasser  gefüllten  Erlen  m  eye  r- Kolbens 
befestigt  war,  langsam  erhitzt.  In  dem  Augenblicke,  da  der  ganze  dünne  Wachs- 
mantel  eben  geschmolzen  war,  wurde  die  Temperatur  abgelesen.  Die  Anwendung 
des  Verfahrens  von  Kuhura  und  Chikashig^,  bei  welchem  das  Wachs  zwischen 
zwei  am  Thermometer  befestigten  Deckgläschen  erhitzt  wird  ,  gab  keine  guten 
Resultate.  Mit  größter  Genauigkeit  kann  man  den  Erstarrungspunkt  des  Wachses 
bestimmen;  hierzu  empfiehlt  sich  das  Verfahren  von  S  buk  off.  Das  spezifische 
Gewicht  wurde  bei  100®  im  Pyknometei*  mit  Schutzrohr  bestimmt.  Zur  Bestimmung 
der  Säurezahl  dienten  3 — 4  g  Wachs,  die  in  etwa  25  ccm  kochend  heißem  96  ®/o-igem 
Alkohol  mit  wässeriger  Natronlauge  unter  Anwendung  von  Phenolphtalein  titriert  wurden. 
Die  Verseifungszahl  wurde  in  1 — 2  g  Substanz  besUnunt.  Die  alkoholische  Kalilauge 
war  ^/s  normal;  die  Richtigkeit  der  zum  Zurücktitrieren  benutzten  ^/2  N.-Salzsäure 
wurde  durch  Fällung  mit  Silbernitrat  und  Wägung  des  Chlorsilbers  sowie  durch  Ein- 
dampfen mit  einem  Überschuß  von  Ammoniak,  Trocknen  bei  100®  und  Wägung  des 
Chlorammoniums  kontrolliert  Die  Jodzahl  wurde  mit  Jodmonochlorid  in  Eisessig  nach 
Wijs  bestimmt.  Zur  Feststellung  des  in  80  ®/o-igem  Alkohol  löslichen  Säureanteils 
(Buchner-Zahl)  wurden  5  g  AVachs  mit  100  ccm  Alkohol  von  80  Vol-^/o  während  5 
Minuten  am  Rückfllußkühler  gekocht.  Nach  dem  Abkühlen  auf  20 — 25^  wurde  in 
50  ccm    filtrierter   Flüssigkeit   mit   ^/lo  N. -Natronlauge   die   Säure   bestimmt   und   die 
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abgelesenen  Kubikzentimeter 
Die  erhaltenen  Zahlenwerte 


durch  Multiplikation  mit  2,24  auf  8äurezalilen  umgerechnet 
sind  in  der  folgenden  Tabelle  niedergelegt. 


No. 


1 

2 

3 
4 
5 
i^ 

■    n 
I 

8 
9 
10 
11 
12 
18 
14 
15 
16 

17 


Herknnft 


Von  Carregal  do  Sal 
(Prov.  Minho) 

Carvulha,  (Douro) 

Anadia  (Coimbra) 

Porto • 

Fnndao  (Beira  B«ixa).    .    .    . 
Caracedas  de  Anciaok  (Donro) 

/  Lordello  (Doaro)  { 

Serpa  (Alemtejo) 

Urselina  de  S.  Jorge  (Azoren) 

Porto 

Ermexinde  (MiDho) 


•        •        >        • 


Villa  Franca  de  Xira  bei  Lis- 
sabon       , 


Erstar- 
rungs- 
punkt 


ä&are- 
zahl 


Versei- 

Aings- 

zahl 


Atber-  t 
zahl 


Ver-     I  '  Buch- 

hiltnis- 1  Jodzahl     n  er- 
zähl    I  Zahl 


0,8146 

0.8146 
0.8216 
0,8149 
0,8145 
0,8173 

0,8156 
0.8130 
0  8159 
0,8151 
0,8191 
0,8126 
0,8135 
0,8153 

0,8168 


64,2 
64,4 
65,0 
64,4 
65,5 
65,0 
65,0 
64,8 
65,0 
64,2 
64,0 
64,0 
65,0 
64,2 
64,5 
64,0 

64,2 


62,2 

62,8 

63,0 

62,0 

63,2 

62.75 

63,4 

63,0 

63,3 

62,7 

62,4 

62,1 

63,2 

63,0 

62,9 

61,0 

62,9 


18,13 
18,09 
18,13 
20,85 
17,82 
17,78 
18,01 
18,41 
19,25 
17,21 
19,34 
19,01 
17,59 
18,21 
16,71 
19,63 

20,53 


95,91 

88.58 
90,98 
94,46 
90,27 
90,17 
93,79 
88,54 
92,78 
89,29 
92,04 
91,77 
92,81 
89,05 
88,62 
90,58 

95,26 


77,78 

70,49 

72,85 

73.61 

72,45 

72,44 

75,78 

70,13 

73,53  ' 

72.08 

72,70 

72,76 

74,22 

70,84  j 

71,91 

70,95 

74,73  I 


4,29 
3,89 
4,02 
3,53 
4,07 
4,08 
4,21 
3,81 
3.82 
4,19 
3,76 
3,82 
4,22 
3,89 
4,30 
3,61 

3,64 


6,7       l,s 


9,5 
6,9 

8,9 
8,3 
8.1 

7,7 
8,8 
12,7 
8,9 
11,0 
12,1 
13.4 
14,0 

11,4 


1,1 
5,0 
2,6 
2.1 


1,2 
1.9 
1,6 

1,5 
2,6 
2,7 
1,5 
2,4 

3,7 


Mittel  (außer  No.  4) 


0,8152     64,5      62,8    j  18,35  !  91,28  1  72,85  !  3,96      10,1       2,05 

I  I  I  I 

A,  HaUcHik. 

F.  Kassier:   Über  die  Bildung  von  Kohlenwasserstoffen  bei  der  Destil- 
lation von  Fettsäuren.     (Chem.  Kev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10,  151—154.) 

S.  Rola-Stanislawski :  Consistente  Fette,  Schmieren  und  verwandte  Pro- 
dukte.    (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10,  33—35.) 

Walter  Lippert:  Über  Neuerungen  in  der  Analyse  von  Lacken  und  Fir- 
nissen.   iChem.  Kev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10,  73—75.  98—100  und  122—125.) 

Georg  Bornemann:    Fortschritte    auf   dem    Gebiete    der    Fettindustrie, 
Seifen  und  Eerzenfabrikation.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  403-.406.) 

L.  £.  Andes:   Fortschritte  auf  dem   Gebiete  der  Lack-  und  Firnisfabri- 
kation.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  238-240.) 

BelaLach:  Bericht  über  den  Stand  der  Ceresinindustrie.    (Chem.-Ztg.  1908, 
27,  98.) 


Patente. 


Henri  Delaiiie  in  Paris:  Verfahren  zur  Gewinnung  fester  Fettsäuren. 
D.R.P.  138120  vom  31.  März  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  396.)  —  Anstatt  die  bei  der  Ver- 
seifung  der  Fette  mit  Alkalien  oder  Erdalkalien  entstehenden  Seifen  zwecks  Abspaltung  der 
freien  Fettsäuren  der  bisher  üblichen  Behandlung  mit  verdünnten  Säuren  zu  unterwerfen, 
werden  diese  Seifen  mit  der  zu  ihrer  Zerlegung  und  Überführung  der  Fettsäuren  in  feste 
Fettsäuren  erforderlichen  Menge  konzentrierter  Schwefelsäure  behandelt.  Auf  diese  Weise 
wird  die  Ausbeute  an  festen  Fettsäuren  um  ^U  der  bisherigen  erhöht. 

Herforder  Maschinenfett-  und  Ölfabrik,  Leprince  &  Siveke  in  Herford:  Ver- 
fahren zur  Umwandlung  ungesättigter  Fettsäuren  oder  deren  Glyceride  in 
gesättigte  Verbindungen.  D.R.P.  141029  vom  14  August  1902.  (Patentbl.  1903,  24, 
889.)  —  Die  Fettkörper  werden  der  Einwirkung  von  Wasserstoff  bei  Gegenwart  eines  als 
Eontaktsubstanz  wirkenden,  fein  verteilten  Metalles,  insbesondere  Nickel,  unterworfen. 


l'«.?«J^1'<wu  1  Referate.  —  Technische  Fette  und  öle  etc.  63 


Januar  1904 


Dr.  J.  Hertkorn  in  BerJin:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Leinöl-  und 
Firnisersatzstoffes.  D.R.P.  137306  vom  27.  März  1902.  Zusatz  zum  Patent  129 »09  vom 
12.  Dezember  1900.  (Patentbl.  1903,  24,  92.)  —  Das  Verfahren  des  Patents  129809,  welches 
darin  besteht,  daß  man  'i'rane  und  Fischöle  einem  Gefrierprozeß  unterwirft,  wird  dahin  wei)^er 
ausgebildet,  daß  an  Stelle  des  Tranes  bezw.  der  Fischöle  Pflanzenöle  auf  0  bis  — 27°  abge- 
Icfihlt  und  nach  Trennung  von  den  ausgeschiedenen  festen  Bestandteilen  als  Fimisei-satzstoffe 
verwendet  werden. 

William  Appleby  Smith  in  Cleveland.  V.SiA.  :  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  Ersatzes  für  Leinöl.  D.R.P.  141258  vom  15.  Februar  1902.  (Patentbl.  1903,  24, 
857.)  —  Die  Verwendung  von  Harz  zur  Herstellung  eines  Firnisersatzes  (Leinölfirnis)  hat  sich 
in  den  Fällen,  in  welchen  der  Firnis  als  Bindemittel  fflr  Bleiweißfarben  angewendet  werden 
soll,  als  ungeeignet  erwiesen,  da  ein  Gerinnen  oder  Wolkigwerden  der  Bleiweißölfarbe  durch 
die  Bildung  eines  zähen,  käseartigen  Salzes  eintritt.  Dieses  entsteht  durch  Vereinigung  von 
Bleiweiß  und  Abietinsäure .  einem  wesentlichen  Bestandteile  des  Harzes.  Dieser  U  beistand 
wird  nach  dem  vorliegenden  Verfahren  dadurch  vermieden,  daß  man  das  Fichtenharz  und 
dergl.  mit  konzentr.  Schwefelsäure  so  lange  erhitzt,  bis  die  Mischung  aufhört  zu  schäumen, 
und  dann  das  im  wesentlichen  aus  Sulfosäuren  der  Abietinsäure  bestehende  Reaktionsprodukt 
in  geeigneten  Verhältnissen  mit  gereinigtem  Mineralöl,  z.  B.  Leuchtöl  verdünnt. 

Adolf  KJampp  in  Lippstadt:  Verfahren  zur  Herstellung  einer  Leimseife  mit 
den  Eigenschaften  einer  abgesetzten  Kernseife.  D.R.P.  140846  vom  20.  August 
1899.  (Patentbl.  1903,  24,  857.)  —  Die  Fette  werden  mit  hochprozentiger  Lauge  von  38—40° 
B^.  unter  Zusatz  einer  verhältnismäßig  geringen  Menge  geeigneter  Salze,  wie  Kochsalz,  Soda, 
Pottaache,  Ammoniumkarbonat  und  dergl.,  verseift. 

Adolf  Klumpp  in  Lippstadt:  Verfahren  zur  Herstellung  einer  Leimseife 
mit  den  Eigenschaften   einer  abgesetzten  Kernseife.     D.R.P.  141596  vom  23.  April 

1902.  Zusatz  zum  Patent  140846  vom  20.  August  1899.  (Patentbl.  1908,  24,  922.)  ~  Der 
abgerichteten  Seifenmasse  werden  die  Salze  nicht  wie  bei  dem  Verfahren  des  Hauptpatentes 
im  pul  verförmigen  Zustand,  sondern  in  konzentrierter  oder  heiß  gesättigter  Lösung  zugefOhrt. 

Augnste  Lumierc  und  Lonis  Lumiere  in  Lyon-Montplaisir:  Verfahren  zur  Her- 
stellung von  antiseptischen  Seifen.  D.R.P.  137560  vom  80.  Dezember  1900.  (Pa- 
tentbl. 1903,  24,  206.)  -  Zur  Herstellung  von  antiseptischen  Seifen  benutzte  man  bisher  im 
allgemeinen  Borsäure  und  Phenole.  Während  die  Borsäure  und  Borate  nur  geringe  antiseptische 
Kigenschaften  besitzen,  haben  die  Phenole  den  Nachteil,  daß  sie  Reizwirkungen  auf  die 
menecbliche  Haut  ausüben.  Um  diese  Obelstände  zu  vermeiden,  werden  nun  nach  vorliegender 
Erfindung  den  gewöhnlichen  Seifen  gewisse  organische  Metallverbindungen  zugesetzt,  welche 
hervorragende  antiseptische  Eigenschaften  besitzen.  Ganz  besonders  für  diesen  Zweck  geeignet 
sind  die  organischen  Verbindungen  des  Quecksilbers  mit  Phenolmono-  oder  -polysulfosäuren. 
Sie  enthalten,  wie  z.  B  das  Quecksilbersalz  einer  der  drei  Monophenolsulphosäuren  etwa 
41)^0  Quecksilber  und  sind  deshalb  schon  in  kleinen  Mengen  sehr  wirksam  und  zwar  um 
so  mehr,  als  die  Wirkung  des  Quecksilbers  noch  durch  die  der  Phenolsulfosäuren  unterstützt 
wird.    Die  so  hergestellten  Seifen  sind  unschädlich ,  geruchlos  und  in  Wasser  leicht  löslich. 

Dr.  Oskar  Liebreich  in  Boclin:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Kerzen, 
Salben,  Schmiermitteln  und  dergL    D.R.P.   136917  vom  9.  November  1900.    (PatentbL 

1903,  24,  206.)  —  Die  Erfindung  bezweckt  die  Einführung  von  Eisatzmitteln  für  natürliche 
Fette  und  öle  bezw.  der  daraus  gewonnenen  Fettsäuren,  welche  wegen  ihres  niedrigen  Schmelz- 

Sunktes  zur  Eerzenfabrikation  ungeeignet  sind.  Diese  Ersatzmittel  bestehen  aus  den  Acidyl- 
erivaten  aromatischer  Basen,  wie  z.  B.  Stearinsäureanilid,  Stearinsäure-  p-toluidid  u.  s.  w.  — 
Dieselben  können  event.  für  sich  allein  oder  im  Gemisch  mit  den  natürlichen  Fetten  und  ölen 
verwendet  werden.  Im  letzteren  Falle  erhöhen  sie  den  Schmelzpunkt  der  Fette  und  öle  und 
erteilen  ihnen  außerdem  eine  größere  Aufnahmefähigkeit  für  Wasser. 

Josef  Lorenz  in  Eger,  Böhmen:  Verfahren  zur  Herstellung  einer  Politur. 
D.R.P.  142513  vom  8.  Juli  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  1108.)  —  Die  Politur  wird  erhalten, 
indem  man  zunächst  gleiche  Teile  Carnaubawachs,  Paraffin  und  Japanwachs  zusammenschmilzt 
und  pulverisiert.  Je  nach  Bedarf  wird  ein  Teil  dieses  Gemenges  in  zwei  oder  mehr  Teilen 
kaltem  Spiritus  etwa  14  Tage  lang  hindurch  erweicht  und  hierauf  in  einer  Reibmühle  so  fein 
wie  möglich  verteilt.  Alsdann  wird  aus  Carnaubawachs,  Stearin  und  wässeriger  Boraxlösung 
eine  sogenannte  Boraxseifenlösung  hergestellt,  in  der  5  bis  15  °  o  Kasein  kalt  gelöst  werden. 
Diese  Lösung  wird  alsdann  mit  der  vorerwähnten  Wachsemulsion  gleichfalls  kalt  gemischt. 
—  Die  so  erhaltene  Politur  kann  je  nach  der  beabsichtigten  Verwendung  mit  organischer 
oder  anorganischen  Farbstoffen  gemischt  werden. 
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Max  Wagner  in  Breslau:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Polituren  ffir 
Holz  waren.  D.R.P.  142514  vom  11.  Oktoher  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  1108.)  —  Um  eine 
brauchbare,  dauerhafte  Politur  fflr  Holzwaren  zu  erbalten,  setzt  man  den  bekannten,  alkalischea 
Politurflüssigkeiten  eiue  Lösung  des  Saftes  von  Rhus  vemicifera  in  Aceton  zu.  Der  Zusatz 
von  Aceton  bewirkt,  daß  der  Saft  von  Rhus  vemicifera,  der  an  sich  in  Alkohol  unlöslich  ist, 
in  diesem  in  LOsung  gehalten  wird. 

Johann  Senft  in  Wien:  Rasch  trocknender  und  die  Grundfarbe  ersetzen- 
der Anstrichkitt.  D.R.P.  141797  vom  25.  Februar  1902.  (Patentbl.  1903,  24.  888.)  — 
Der  gemäß  dem  vorliegenden  Verfahren  erhältliche  Anstrichkitt  hat  vor  den  bisher  gebrfiach- 
liehen  Kitten  den  Vorzug,  daß  bei  seiner  Verwendung  das  Spachteln  bezw.  Überziehen  mü 
Kitt,  wie  es  bei  allen  Anstrichfarben  zur  Zeit  notwendig  ist,  vGllig  wegfällt.  —  Zur  Herstel- 
lung desselben  werden  25 »o  Bleiweiß,  12,5 ^/o  Silberglätte,  3,75 ^lo  Schleiflack,  7,5 ^. o  EnocheD- 
leim,  2,50/0  Terpentinöl,  2,5  >  Wasserglas,  10°/o  Siccativ,  15 >  Bergkreide  und  21,25*« 
Wasser  in  einer  Farbenreibmaschine  miteinander  vermischt.  Das  Qemenge  kann  beim  Ge- 
brauch beliebig  mit  Wasser  verdünnt  werden.  —  Unter  Schleiflack  ist  ein  aus  fossilen  Harzen 
und  Leinöl  sowie  Terpentinöl  hergestellter  Lack  zu  verstehen. 

Dr.  Heinrich  Spatz  u.  Co.,  Chemische  Fabrik  in.  b.  H.  in  Berlin:  Verfahren 
zur  Herstellung  eines  schwefelhaltigen,  aus  trocknenden  Ol  en  und  Harz 
bestehenden  Schutzanstriches.  D.R.P.  143410  vom  27.  November  1901.  (PatenthL 
19i  3,  24,  1284.)  ^  Schwefelhaltige ,  aus  trocknenden  ölen  und  Harz  bestehende  Schatzan- 
striche werden  erhalten,  indem  man  dem  öl-  und  Harzgemisch  Ultramarin  zusetzt  und  die 
Masse  erhitzt,  bis  ein  Aufbrausen  nicht  mehr  stattfindet.  Man  kann  auch  das  Ultramarin 
teilweise  durch  Schwefel  ersetzen. 

Franklin  Dabalen  in  Aubervilliers ,  Frankreich:  Verfahren  zur  Herstellang 
eines  Firnisses  oder  Lackes  unter  Benutzung  von  Holzteer.  D.R.P.  143777 
vom  19.  April  1902.  (Pat«ntbl.  1903,  24,  1285.)  —  Schnell  trocknende  Firnisse  oder  La<^e 
werden  erhalten,  indem  man  norwegischen  Teer  oder  einen  anderen  vegetabilischen  Teer  durch 
Alkali  neutralisiert  und  nach  dem  Waschen  mit  Wasser  mit  Fichtenharz  oder  einem  anderen 
Harz  erhitzt,  worauf  das  erhaltene  Gemisch  in  einem  geeigneten  Lösungsmittel  wie  Terpentindl, 
Petroleum  oder  ätherischen  ölen  gelöst  wird.  Das  aus  diesen  Lösungen  entstehende  Produkt 
bildet  einen  wasserfesten,  antiseptischen  Lack,  der  entweder  allein  oder  in  Mischung  mk 
Farben  angewendet  werden  kann.  A,  Oelker, 


Freie  YereliilK;ang  Deutecher  IVahrangsnüttelcliemiker. 

Den  Mitgliedern  der  Freien  Vereinigung  bringe  ich  hiermit  zur  Eentnis,  daß  sie  beim 
Bezag  der  «Zeitschrift  für  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel* 
eine  Preisermäßigung  genießen.  Die  Bestellung  zum  Preise  von  15  M.  für  den  Halbjahres- 
band ist  nicht  an  die  Geschäftsstelle  der  Freien  Vereinigung,  sondern  direkt  an  die  Ver- 
lagsbuchhandlung von  Julius  Springer,  Berlin  N  24,  Monbijouplatz  3  unter  BeruÄmg 
auf  die  Mitgliedschaft  zu  richten. 

Dr.  A.  Hilger, 
z.  Z.  Vorsitzender. 


Schluß  der  Redaktion  am  26.  Dezember  1903, 


Für  die  Redaktion  Terantwortlich :  Dr.  A.  BSmer  in  Mflnster  i.  W. 
Verlag  von  Julias  Springer  in  Berlin  N.  —  Dmok  der  Kgl.  Univ.-Dmckerei  von  H.  Stfirtz  in  WfirsboriE. 
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gewichtsanalytische  Stärkebestimmang  von  G.  Baumert 
nnd  H.  Bode  angewandt  auf  Mehl  nnd  Handelsstärke. 

Von 

H.  Witte, 

Assistent  am  Chemischen  Institut  der  Universität  Halle. 

Eine  genaue  Bestimmung  der  Starke  als  solcher  ist  seit  langer  Zeit  als  lebhaftes 
Bedürfnis  empfunden  worden.  Alle  Versuche,  die  in  dieser  Richtung  in  letzter  Zeit 
unternommen  wurden,  haben  sich  bis  jetzt  eine  allgemeine  Anerkennung  nicht  zu 
verschaffen  gewußt»  teils  weil  die  betreffenden  Verfahren  zu  ungenau  erscheinen,  teils 
weil  sie  sich  nicht  auf  alle  vorkommenden  Fälle  anwenden  lassen.  Es  seien  nur  ge- 
nannt die  polarimetrische  Bestimmung  (in  alkalischer  Losung)  von  D.  Crispo^),  die 
Fällung  mit  Aluminiumhydroxyd  von  E.  Gianturco'},  die  Barytmethode  von 
A.  V.  A s b 0 1 h •),  und  die  kolorimetrische  Bestimmung  von  Dcnnstedt  und  V o i gt- 
länder^);  von  diesen  verdient  die  letztere  den  Vorzug  der  umfassenden  Anwende 
barkeit  und  ziemlich  großen  Genauigkeit^). 

Trotzdem  G.  Baumert  und  H.  Bode^)  bereits  im  Jahre  1900  ein  genaues 
gewichtsanalytisches  Verfahren  für  die  Starkebestimmung  in  der  Kartoffel  veröffent- 
licht haben,  blieb  man  —  wenigstens  in  den  Lehrbüchern  —  bei  den  alten,  indirekten 
Verfahren,  welche  auf  eine  Inversion  der  Stärke  mit  nachfolgender  Kupfer-Reduktion 
hinauslaufen.  Alle  diese  Verfahren  (Stumpf  und  Delbrück,  Märcker  und 
Morgen,  Diastase- Verfahren,  Reinke,  auch  Effront's  Polarisation)  liefern  aner- 
kanntermaßen ungenaue  Ergebnisse.  Bei  der  Nachprüfung  des  genannten  gewicbts- 
analytischen  Verfahrens  von  Baumert  und  Bode  für  Kartoffeln  fanden  B ehrend 
und  Wolfs')  dasselbe  als  sehr  genau;  bei  seiner  Anwendung  auf  Weizen  und  Mais 
fanden  sie  aber  zu  niedrige  Zahlen.  Mit  Reis  scheinen  sie  keinen  Versuch  gemacht 
zu  haben,  jedenfalls  hätten  sie  hier  ein  noch  schlechteres  Ergebnis  erzielt. 

Einer  Anregung  des  Herrn  Prof.  Dr.  Baumert  folgend,  versuchte  ich  das 
genannte  Verfahren  auf  Weizenmehl  und  Handelsstärke  auszudehnen,  was  mir  nach 
langwierigen  vergeblichen  Bemühungen,  wie  es  scheint,  gelingen  sollte.  Die  Schwierig- 
keiten, die  zu  überwinden  waren,  will  ich  hier  nicht  sämtlich  anführen ;  dies  und  jenes 


')  Annal.  chim.  analyt.  1899,  4,  548;  diese  Zeitschrift  1900,  8,  548. 

*)  Bell.  chim.  farm.  1900,  89,  829 ;  diese  Zeitschrift  1901,  4,  40. 

»)  Repert.  analyt.  Chem.  1887,  7. 

*)  Forschangsberichte  über  Lebensmittel  etc.  1895,  2,  7. 

*J  Vergl.  meine  Abhandlung  in  dieser  Zeitschrift  1903,  6,  625. 

•)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1900,  1074;  diese  Zeitschrift  1901,  4,  878. 

7)  Zeitechr.  angew.  Ghem.  1901,  14,  461;  diese  Zeitschrift  1901,  4,  990. 

K.  (M. 
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wird  weiter  unten  gelegentlich  erwähnt  werden.  Selbstverständlich  dient  die  gewichts- 
analy tische  Bestimmung  in  nachstehender  Form  nur  für  genaue  Analysen.  Für  die 
industrielle  Praxis  dürfte  sie  zu  umständlich  und  zeitraubend  sein.  Auch  verlangt  diese 
ja  nicht  eine  peinliche  Genauigkeit.  Um  letztere  zu  erzielen,  ist  bei  nachstehendem  V«"- 
fahren  sorgfältigstes  Arbeiten  und  genaueste  Einhaltung  der  Vorschrift  erforderlich. 

Zu  den  Versuchen  diente  mir  ein  feines  Weizenmehl,  welches  ich  weiterhin  mit  No.  I 
bezeichne,  zur  Kontrolle  ein  eben  solches,  mit  No.  II  bezeichnet  Bei  der  Übertzagimg 
des  abgeänderten  Verfahrens  auf  Handelsstärke  mußten  einige  weitere  kleineren  Ab- 
änderungen getroffen  werden,  die  je  nach  der  Art  der  Stärke  etwas  verschieden  sind. 
Im  folgenden  sei  das  für  Mehl  und  Stärke  abgeänderte  Verfahren  von  G.  Baumert 
und  H.  Bode  mit  erläuternden  Anmerkungen  (durch  Ziffern  gekennzeichnet)  wieder- 
gegeben, und  im  Anschlüsse  daran  sollen  die  Ergebnisse  bei  einer  Anzahl  von  Unter- 
suchungen nach  diesem  Vei-fahren  mitgeteilt  werden. 

I.  GewichtBanalytisches  St&rkebestimmwngs  -Verfahren  für  Mehl  und 

Handelsstärke. 

Die  zu  untersuchende  Substanz  wird  zuvor  durch  ein  feines  Haarsieb  verriebeo. 
Von  Mehl  werden  zweimal  je  1  g  im  Porzellanbecher  mit  wenig  Wasser  fein  ange- 
rührt (1)^);  der  hierzu  benutzte  Glasstab  wird  nötigenfalls  zur  Entfernung  anhängende 
Teilchen  mit  einem  Flöckchen  Asbest  (2)  abgerieben  und  abgespritzt  Die  Becher  werden 
mit  Wasser  aufgefüllt  (3)  und,  mit  dem  Deckel  (Porzellandeckel  mit  übei^greifendem 
Rand)  verschlossen,  im  Dampftopf  2  Stunden  bei  4  Atmosphären  erhitzt  (4). 

Nach  dem  Abkühlen  unter  100^')  und  Offnen  wird  der  Inhalt  der  Becher  unter 
gutem  Nachspülen  und  Auswischen  mit  einer  Federfahne  mit  heißem  Wasser  in  eine 
geräumige  Kochflasche  gebracht,  in  der  sich  einige  Zinkspäne  befinden,  und  10  Minuten 
lang  gekocht  (5).  Die  Lösung  wird  unter  sorgfältigem  Nachspülen  mit  heißem  Wasser 
in  einen  Kolben  von  500  ccm  gebracht,  nahezu  aufgefüllt  und  durch  Einstellen  in 
kaltes  Wasser  unter  Umschwenken  abgekühlt;  sodann  wird  mit  kaltem  Wasser  zur 
Marke  aufgefüllt  und  gut  gemischt. 

Die  Losung  wird  an  der  Saugpumpe  durch  ein  nicht  zu  dickes  Asbestplatteu- 
filter  (6)  filtriert^  wobei  das  zuerst  Filtrierte  zweimal  weggegossen  wird  (wegen  der  Ver- 
dünnung durch  das  in  Filter  und  Glas  befindliche  Wasser);  vom  Filtrat  werden  dann 
je  50  ccm  in  ein  Becherglas  gebracht,  mit  je  5  ccm  10®/o-iger  Natronlauge  und  je 
etwa  1  g  feinflockigen  Asbests  versetzt.  Man  braucht  natürlich  nur  eine  genügende 
Menge  zu  filtrieren. 

Die  Mischung  wird  mit  je  100  ccm  96.^'o-igem  Alkohol  —  die  Flüssigkeit  ent- 
hält dann  60®/o  Alkohol  (7)  —  gefällt  und  mit  einem  Glasstabe  gut  verrührt  Man 
läßt  kurze  Zeit  absetzen  und  filtriert  das  Überstehende  durch  ein  weites  (8)  Asbest- 
filterrohr mittels  der  Saugpumpe  ab.  Den  Rückstand  bringt  man  mit  25  ccm  Wdn- 
geist  +  1  ö  ccm  Wasser  (=  60  ®/o-iger  Alkohol)  in  das  Rohrchen  und  wäscht,  unter 
Auswischen  des  Glases  mit  einer  Federfahne,  nacheinander  mit  25  ccm  Alkohol 
-|-  15  ccm  Wasser,  25  ccm  Alkohol  +10  ccm  Wasser  +  5  (*cm  Salzsäure  (10®/o)(9V. 
25  ccm  Alkohol  -j-  15  ccm  Was^^er,  25  ccm  Alkohol,  zuletzt  etwas  Äther  aus,  wo- 
bei man  mit   dem  Glasstabe   den  Niederschlag   im  Röhrchen  öfter  aufrührt  und  zum 


')  Die  beigefügten  Ziffern  beziehen  sich  auf  die  folgenden  Anmerkimgen« 
')  Nach  etwa  V'a  Stunde. 
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Schluß  den  Glasstab,  nachdem  der  Niederschlag  leicht  zusammengedrückt  ist,  mit  der 
Federfahne  im  Alkohol  abwischt. 

Nach  scharfem  Absaugen  werden  die  Böhrchen  in  einem  Luftbade  bei  etwa 
120^  unter  Hindurchsaugen  eines  langsamen,  in  Schwefelsäure  getrockneten  Luft- 
stromes getrocknet,  was  in  etwa  20  Minuten  bereits  vollkommen  erreicht  ist  Die 
Köhrchen  werden  dann,  nach  dem  Erkalten  im  Exsikkator,  sofort  (10)  gewogen,  die 
Starke  wird  im  Luft-  bezw.  Sauerstoff  ströme  verbrannt  (11),  und  die  Böhrchen, 
nacli  dem  Erkalten  im  Exsikkator,  wieder  gewogen.  Die  Differenz,  welche  die  in 
0,2  g  Mehl  enthaltene  reine  Stärke  angibt,  wird  durch  Multiplikation  mit  500  auf 
Prozente  umgerechnet 

Von  Weizen  stärke  (Handelsstärke)  werden  2  g  in  einem  Becher  (12)  be- 
handelt, die  Losung  wird  auf  250  ccm  aufgefüllt  (13),  und  davon  werden  je  20  com 
-f-  5  ccm  Natronlauge  mit  120  ccm  Alkohol  von  96*^/o  —  die  Mischung  enthält 
dann  etwa  80^/o-igen  Alkohol  (14)  —  gefällt;  zum  Auswaschen  nimmt  man  25  ccm 
Alkohol  -\-  5  ccm  Wasser  bezw.  5  ccm  Salzsäure  (entsprechend  c=  80^/o-igem  Alkohol). 
Das  Ergebnis  wird  durch  Multiplikation  mit  623  auf  Prozente  umgerechnet 

Kartoffelstärke  wird  genau  wie  Weizenstärke  behandelt  Für  sie  genügt 
auoh  schon  ein  Druck  von  SVs  Atmosphären. 

Mit  Mais-  und  Beisstärke  wird  ebenso  verfahren,  niu*  müssen  diese  zwei 
Stunden  bei  4^/2  Atmosphären  (15)  erhitzt  werden. 

Erläuternde  Bemerkungen  zu  vorstehendem  Verfahren. 

1.  Nach  A.  Seyda^)  gelingt  die  Hydratisierung  der  Stärke  um  so  vollständiger,  je 
sorgfäHiger  sie  mit  kaltem  Wasser  angerieben  wird;  Ausscheidung  von  Stärketeilchen  aus 
der  Lösung  und  Filtrierschwierigkeiten  sollen  hierbei  fortfallen.  Seyda  läßt  die  Stärke  mit 
Wasser  in  einem  rauhen  PorzeUanmörser  auf  das  Innigste  ven-eiben,  doch  stellte  es  sich 
LerauB,  daß  trotz  sorgfältigsten  Nachspülens  mit  Wasser  Stärketeilchen  am  Pistill  und  im 
MGrser  haften  bleiben.  —  Es  wurde  auch  versucht,  durch  längeres  Stehenlassen  mit  kaltem 
Wasser  die  Stärke  leichter  iGslich  zu  machen.  Die  Versuche  ergaben  aber,  daß  hierbei  — 
wahrscheinlich  infolge  geringer  Säuerung  und  nachfolgender  Inversion  —  die  Ergebnisse  er- 
heblich zu  niedrig  ausfielen.  Die  Substanz  ist  deshalb  erst  direkt  vor  dem  Einstellen  in  den 
Dampftopf  anzurühren. 

Eine  Zuckerbildung  beim  Erhitzen  von  Stärke  mit  Wasser  unter  Druck  wurde  von 
Stampf  beobachtet  und  von  Soxhlet  als  Wirkung  eines  geringen  Säuregehaltes  erklärt'). 
Neutralisierte  Stärke  aber  zeigte  selbst  bei  fünfstündigem  Erhitzen  auf  149^  (entsprechend 
etwa  3,5  Atm.)  nur  unbedeutende  Spuren  von  Zucker,  so  daß  eine  Zuckerbildung  in  neutraler 
Substanz  bei  2  Stunden  und  4  Atm.  ausgeschlossen  ist. 

2.  Die  unwesentliche  Volnmveränderung  der  Lösung  durch  die  Spur  Asbest  ist  ohne 
Belang  für  das  Ergebnis.    Zugleich  erleichtert  der  Asbest  das  spätere  Sieden. 

3.  Die  Becher  —  etwa  100  ccm  fassend  —  sind  nur  etwa  zu  drei  Vierteilen  zu  füllen, 
da  sonst  leicht  etwas  LGsung  an  den  Deckel  gelangt,  wodurch  Verluste  entstehen  können. 

4.  Als  günstigste  Zeitdauer  und  Druckhöhe  wurden  auf  Grund  einer  großen  Zahl  von 
Versuchen  2  Stunden  und  4  Atmosphären  ermittelt.  Für  Reis  und  Mais  allerdings  ändern  sich 
diese  Zahlen  (siehe  unten),  weil  sie  unter  obigen  Verhältnissen  schwer  oder  nicht  filtrierbare 
Lösungen  geben,  d.  h.  überhaupt  nicht  vollständig  in  Lösung  gehen.    In  nachstehender  Tabelle 


')  Chem.'Ztg.  1898,  22,  1086;  diese  Zeitschrift  1899,  2,  306. 
*)  Vergl.  0.  Saare,  Fabrikation  der  Kartoffelstärke  1897,  26. 


Dauor 

des 

Erbitzeiis 

Gefoi 

idener  Stftik^ 

gehalt 

Niedrigst 

Höchst 

Mittel 

3  Stdn. 

67,20  ^0 

67,20  »/o 

67.20  «/o 

2      . 

67,50  , 

68,00  , 

67,75  , 

3      . 

67,50  . 

68,40  , 

68,00  , 

2      . 

68,30  , 

68,50  , 

68,40  . 

3      . 

68,30  , 

68,50  , 

68,40  , 

3      . 

66,00  , 

66,00  , 

66,00  . 
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sind  die  bei  verscbiedener  Zeitdauer  und  DrackfaOhe  gefandenen  Zahlen  fOr  das  Yon  mir  mia- 
suchte  Weizenmehl  No.  I  mitgeteilt. 

Angewendeter  Drack 

3,0  Atm. 
3^  , 
3,5  , 
4,0  , 
4,0  . 
4,5     , 

Es  stellte  sich  also  heraus,  daß  ein  Druck  von  3  bis  3,5  Atm.  —  der  für  Eartoffekob- 
stanz  vollkommen  ausreicht  —  für  Weizenstärke  nicht  genagt.  Offenbar  hftngt  dies  zosammen 
mit  der  verschiedenen  Qaellungsföhigkeit  der  einzelnen  Stftrkearten,  welche  sich  nach  Lint- 
ner  jun.')  verhalten,  wie  folgt: 

Kartoffelstärke  Weizenstärke  Maisstärke  Reisstärke 
Noch  unverändert  bei                      45«                      45<>                   50»  60^ 

Starke  Quellung  bei  55«  60«  65«  70« 

Völlige  Verkleisterung  bei  65«  80«  75«  80« 

In  vorstehender  Tabelle  scheint  mir  die  Zahl  der  völligen  Verkleisterung  für  Weizea- 
stärke  zu  hoch  angegeben  und  die  in  der  folgenden  Tabelle  nach  W.  Symons')  enthalteDe 
Zahl  richtiger  zu  sein: 

Kartoffelstärke    Weizenstärke    Maisstärke    Reisstärke 
Deutliches  Aufquellen  bei  55«  60«  65«  70« 

Beginn  der  Verkleisterung  bei        60«  65«  70«  75« 

Völlige  Verkleisterung  bei  65«  70«  77«  80« 

Kartoffelstärke  bedarf  also  einer  niedrigeren  Temperatur,  um  angegriffen  zu  werden,  als 
die  übrigen  Arten.  Weizen  steht  in  der  Mitte,  dann  folgt  Mais,  endlich  Reis.  DementspredieDd 
verhalten  sich  die  verschiedenen  Arten  bei  der  Druckbehandlung;  bei  Mais  und  Reis  mnfite 
ein  Druck  von  4Vs  Atm.  bei  zweistündiger  Einwirkung  angewendet  werden,  um  eine  filtrierbiic 
Lösung  zu  erzielen ').  Die  Lösung  der  Kartoffelstärke  filtrierte  am  glattesten ,  die  der  Jiekr 
stärke  am  schwersten ;  von  letzterer  bereitete  selbst  eine  Lösung  von  nur  1  g,  die  bei  3  Standen 
und  4  Atm.  hergestellt  und  auf  250  ccm  aufgefüllt  war,  noch  sehr  große  Schwierigkeiten. 

Diese  eigentümlichen  Verhältnisse  hängen  vielleicht  mit  der  relativen  Größe  der  Einzel- 
körner in  den  einzelnen  Arten  zusammen ,  denn  die  großen  Kömer  werden  überhaupt  eher 
angegriffen  und  zerfallen  schneller  als  die  kleinen.  So  wies  E.  Nägeli  nach,  daß  in  fiisdier 
Kartoffelstärke  beim  Erhitzen  mit  Wasser  bei  63  bis  66«  nur  die  größten  Kömer  in  aUea 
Stadien  der  Verkleisterung  sich  befinden,  während  die  kleinen  noch  unverändert  sind;  an  leti* 
teren  sollen  sich  erst  bei  65  bis  70«  die  ersten  Spuren  der  Veränderung  zeigen. 

Nach  den  Untersuchungen  von  A.  Meyer  giebt  Stärke  mit  Wasser  bei  138«  (=  2,5  Atm.) 
eine  klare  —  die  Opaleszenz  der  abgekühlten  Lösung  bei  Getreidestärke  rührt  wahrscheinlich 
vom  Fettgehalt  her  —  homogene  Lösung,  die  sich  bei  145«  (entsprechend  etwas  über  3  Atm.)  nodi 
nicht  verändert,  aber  bei  160«  (etwas  über  4,5  Atm.)  sich  gelb  färbt  (infolge  Dextrinbildang). 
Ein  Druck  von  4  Atm.,  wie  ich  ihn  anwende,  entspricht  rund  155«,  liegt  also  wohl  hart  an 
der  Grenze,  so  daß  größte  Aufmerksamkeit  während  des  Erhitzens  im  Dampftopf  erforderlich 
ist,  da  bei  einem  Druck  von  4,5  Atm.  bereits  Dextrinbildung  eintritt,  wie  aus  der  obiga 
Tabelle  hervorgeht;  doch  machen  Mais  und  Reis  eine  Ausnahme. 


')  Vergl.  0.  Saare,  Fabrikation  der  Kartoffelstärke  1897,  23-26. 
»)  Vergl.  No.  15  S.  70. 
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5.  Durch  die  ZinkspftDe  wird  das  häafig  eintretende  heftige  Stoßen  und  Herausspritzen 
der  Flflssigkeit  verhindert;  ein  etwaiges  zu  starkes  Schäumen  wird  am  einfachsten  durch  Ein- 
blasen von  kalter  Luft  in  den  Kolben  beseitigt. 

6.  Bei  Gebrauch  eines  Faltenülters  dauert  das  Filtrieren  zu  lange,  wobei  sich  Spuren 
von  Stärke  wieder  ausscheiden  können.  Daß  die  LOsung  überhaupt  keine  große  Haltbarkeit 
besitzt,  ergab  der  Versuch,  indem  nach  24-standigem  Stehen  bereits  etwa  2  Vo  weniger  Stärke 
gefunden  wurden. 

Das  Filtrieren  bereitete  die  ersten  großen  Schwierigkeiten.  Beim  Auffüllen  auf  nur 
250  ccm  wurde  das  Asbestfilter  in  kurzer  Zeit  fast  undurchlässig,  wahrscheinlich  durch  die 
Eiweißstoffe.  Vorheriger  Zusatz  der  Natronlauge  nutzte  nichts,  und  beim  Zusatz  derselben 
zur  noch  warmen  Lösung,  um  die  Eiweißstoffe  in  Lösung  zu  bringen,  trat  sofort  teilweise 
Dextrinbildung  ein.  Zur  Beseitigung  der  Eiweißstoffe  wurde  sodann  die  abgewogene  Substanz 
im  Porzellanbecher  mit  schwacher  alkoholischer  Kalilauge  im  siedenden  Wasserbade  behan- 
delt '),  die  das  Protein  und  Fett  enthaltende  Lösung  durch  ein  kleines  Asbestfilter  abgegossen, 
mehrmals  mit  heißem  Alkohol  nachgewaschen,  das  Filter  mit  etwas  Wasser  in  den  Becher 
gebracht,  mit  sehr  verdünnter  Milchsäure  unter  Zusatz  von  Phenolphthalein  genau  neutralisiert 
und  im  Dampftopf  aufgeschlossen;  die  Stärke  wird  bei  der  Vorbehandlung  nicht  verändert. 

Es  wurde  auch  versucht,  das  Filtrieren  ganz  zu  umgehen,  indem  die  Lösung  des  in  ge- 
nannter Weise  von  Protein  und  Fett  befreiten  Mehles  direkt  zur  Untersuchung  kam  und  vom 
Ergebnis  die  besonders  bestimmte  Menge  Rohfaser  abgezogen  wurde.  Die  umständliche  und 
zeitraubende  Vorbehandlung  wurde  aber  umgangen  durch  bloßes  Auffüllen  der  Lösung  auf 
500  ccm,  wobei  das  Filtrieren  nicht  die  geringsten  Schwierigkeiten  bereitete. 

7.  Bei  Verwendung  schwächeren  Alkohols  fallen  die  Ergebnisse  zu  niedrig  aus,  während 
durch  stärkeren  Alkohol  die  Dextrine  teilweise  mitgefiällt,  bezw.  nicht  ausgewaschen  werden, 
wodurch  das  Ergebnis  erhöht  wird.  Die  Niederschläge  sind  nachweislich  frei  von  Stickstoff- 
Substanz,  indem  das  Protein  auf  dem  Filter  bezw.  im  Kolben  zurückbleibt,  und  im  übrigen, 
falls  Spuren  gelöst  durch  das  Filter  gehen  sollten,  diese  durch  den  alkalischen  Alkohol  aus- 
gewaschen werden  würden;  doch  ist  dies  bei  einem  zweistündigen  Erhitzen  unter  Druck  und 
nachfolgendem  Kochen  wohl  gänzlich  ausgeschlossen. 

8.  Bohrend  und  Wolfs^)  haben  20—22  mm  weite  Röhrchen  empfohlen. 

9.  Man  wäscht  zuerst  das  Becherglas  mit  der  Salzsäure  (und  dem  Wasser)  mittels  einer 
Federfahne  gut  aus,  wischt  ebenso  den  benutzten  Glasstab  ab,  und  setzt  dann  erst  den  Alkohol 
zu.  Es  haften  immer  feine  Stärketeilchen  fest  am  Glase,  besonders  bei  Benutzimg  von  80  ^/o- 
igem  Alkohol,  die  nur  auf  genannte  Weise  zu  entfernen  sind. 

10.  Die  in  dem  Asbest  verteilte,  getrocknete  Stärke  ist  äußerst  hygroskopisch,  wodurch 
sehr  leicht  das  Ergebnis  erhöht  wird.  Röhrchen,  die  nach  dem  Trocknen  über  Nacht  im  Ex- 
sikkator  über  Ghlorcaicium  gestanden  hatten,  hatten  —  trotz  des  Exsikkators  —  bereits  soviel 
(wenn  auch  nur  Spuren)  Feuchtigkeit  angezogen,  daß  das  Ergebnis  um  1,5  bis  2,0 ^'o  erhöht 
worden  wäre. 

11.  Das  Verbrennen  geschieht  nach  meinen  Erfahrungen  am  besten  unter  starkem 
Saugen  an  der  Wasserstrahlpumpe  mit  vorgelegter  Schwefelsäure-Trockenflasche.  Direkt 
bevor  man  den  Asbestpfropfen  erhitzt,  nachdem  das  ganze  Röhrchen  zuvor  gleichmäßig  er- 
wärmt ist,  erhitzt  man  stark  den  verjüngten  Teil;  hierdurch  wird  vermieden,  daß  sich  in  dem- 
selben zu  viel  braunes  Destillat  ansammelt,  welches  schwer  verbrennliche  Kohle  bildet.  Die- 
selbe setzt  sich  dann  nur  im  äußersten,  durch  einen  Kork  mit  der  Zuleitung  zur  Saugpumpe 
verbundenen  Ende  an  und  wird  nachdem  die  Stärke  vollständig  verbrannt  ist,  entweder  im 
Sauerstoffstrom  oder  im  durchgeblasenen  Luftstrom  verbrannt.  Danach  ist  das  ganze  Röhrchen, 


^)   Unter  Anlehnung   an  Grandeau's    Handbuch   der   agrikulturchemischen   Analyse 
1876,  206. 

«)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1901,  14,  461 ;  diese  Zeitschr.  1901,  4,  990. 
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mit  einer  Tigelzange  angefaßt,  nochmals  za  erhitzen,  um  Feuchtigkeit,  die  etwa  beim  Dnrch- 
blasen  der  Luft  —  trotz  der  Trockenflasche  —  sich  kondensiert  haben  könnte  zu  entfernen. 
Das  Verbrennen  im  starken  Luftstrome  an  der  Saugpumpe  ist  dem  im  Sanerstoffstroin 
vorzuziehen,  weil  hierbei  niemals  die  durch  letzteren  oft  innerhalb  des  ROhrchens  verursachten 
kleinen  Explosionen  stattfinden  können,  noch  besonders  auch  ein  Teil  des  Destillates  zurQck- 
schlägt,  d.  h.  im  vorderen,  weiten  Teil  des  Röhrchens  sich  kondensiert. 

12.  Bei  den  Handelsstärkesorten  kann  man  wegen  des  geringen  Gehaltes  an  Protein- 
stoifen  die  Substanz  in  einem  Becher  aufschließen  ;  bei  Mehl  ist  die  Verteilung  in  zwei  Becher 
vorzuziehen,  da  das  sich  zusammenballende  Eiweiß  leicht  Stärketeilchen  einschließt,  die  dann 
nicht  oder  nur  schwierig  in  Lösung  zu  bringen  sind. 

13.  Bei  dem  geringen  Proteingehalt  genügt  das  Auffüllen  auf  250  ccm ;  das  Filtrieren 
geht  glatt  von  statten,  und  man  bekommt  bei  der  Fällung  keine  zu  großen  Flflssigkeltsmengen. 

14.  £»  stellte  sich  heraus,  daß  bei  Handelsstärke  eine  Alkoholmischung  von  60  ^  c  zur 
vollständigen  Ausfällung  des  Stärkenatriums  nicht  genügt,  und  wurde  deshalb  eine  solche 
von  80%  angewendet. 

15.  Mais-  und  Reisstärke  gaben  unter  den  gewöhnlichen  Bedingungen  keine  klare,  fil- 
trierbare Lösung  M*  Es  mußte  deshalb  der  Druck  auf  4^'2  Atm.  bei  gleicher  Zeitdauer  ge- 
steigert werden.  Diese  Druckhöhe  sowohl  wie  die  Zeitdauer  darf  jedoch  nicht  überschritten 
werden,  da  sonst  die  Ergebnisse  zu  niedrig  ausfallen ;  so  fand  ich  bei  dreistündiger  Behand- 
lung unter  4Vs  bis  4'/«  Atm.  Druck  bereits  1 — 2^/ü  zu  wenig. 

II»  UntersuchungTsergebnisse« 

Zur  Untersuchung  diente,  wie  bemerkt^  ein  feines  Weizenmehl  (No.  I),  zur  Nach- 
kontrolle ein  ebensolches  (No.  II).  Die  allgemeine  Analyse  derselben  ergab  folsrentle 
Mittelwerte. 

Bestandteile  Mehl  No.  I  Mehl  No.  II 

Wasser 14,3000  Vo  14,1225  <>;o 

Rohprotein 10,0660  ,  8,6650  , 

Rohfett 1,2620  ,  1,1620  , 

Rohfaser 0,1840  ,  0,2080  , 

Asche 0,2775  ,  0,4625  , 

Maltose 1,0186  ,  1,0120  , 

Dextrine 4,4589  ,  5,2480  , 

Zusammen 31,5670  ,  30,8800  , 

Rest  von  100 68,4330  ,  69,1200  , 

Stftrke,  gewichtsanalytisch    68,4000  „  69,1750  . 


Aus  dieser  Zusammenstellung  ergibt  sich  die  völlige  Übereinstimmung  der  ge- 
wichtsanalytischen Ergebnisse  mit  den  aus  der  Differenz  von  100  berechneten  Werten. 
Zuvor  muß  ich  jedoch  einige  Bemerkungen  über  die  Bestimmung  der  Rohfaser  und 
der  Dextrine  machen. 

Die  Bestimmung  der  Rohfaser  wurde  in  folgender  Weise  ausgeführt: 
Mit  der  Mehlprobe  zur  Starkebestimmung  zugleich  wurden  5  g  des  Mehles  in  dnem 
geräumigen  Porzellanbecher  mit  etwa  150  ccm  Wasser  und  5  ccm  10®/o-iger  Milch- 
säure im  Dampftopf  2  Stunden  bei  4  Atmosphären  erhitzt  Die  Lösung  wiuxle  mit 
heißem  Wasser  auf  etwa  500  ccm  verdünnt,  nach  kurzem  Absetzenlassen  des  koagu- 
lierten Proteins   durch   ein    dichtes  Asbestplattenfilter   an  der  Saugpumpe  filtriert  und 


')  Vergl.  No.  4  S.  68. 
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mehrmals  mit  heißem  Wasser  nachgespült.  Das  Filter  mit  dem  Rückstand  wurde 
uDter  Nachspülen  des  Trichters  mit  Wasser  in  eine  Porzellanschale  gebracht  und  mit 
200  ocm  1  ^/o-iger  Natronlauge  */2  Stunde  lang  unter  öfterem  Umrühren  und  Ergänzen 
mit  heißem  W^asser  gekocht.  Die  Flüssigkeit  wurde  durch  ein  weites  Asbestfilterröhr- 
chen  an  der  Saugpumpe  abfiltriert,  der  Rückstand  mit  100  ccm  ebensolcher  Natron- 
lauge zum  Sieden  erhitzt  und  in  das  Röhrchen  gebracht.  Schale  und  Röhrchen  wurden 
hierauf  zweimal  mit  je  50  ccm  heißen  Wassers,  dann  mit  50  ccm  heißen  Wassers 
unter  Zusatz  von  5  ccm  10®/o-iger  Salzsäure,  mit  50  ccm  kalten  Wassers,  mit  Alkohol 
und  endlich  Äther,  unter  Abwischen  der  Schale  und  des  benutzten  Glasstabes  mit 
einer  Federfahne,  ausgewaschen. 

Dies  sorgfältige  Auswaschen  ist  nötig,  um  alle  stickstoffhaltige  Substanz  zu 
entfernen.  Die  Röhrchen  wurden  dann  wie  bei  der  Stärkebestimmung  getrocknet,  ge- 
wogen, und  nach  dem  Verbrennen  des  Inhalts  wieder  gewogen.  Die  Differenz  mit 
20  multipliziert  gibt  die  Rohfaser  in  Prozenten  an.  Die  hierbei  gefundene  Zahl 
(0,184®/o)  deckt  sich  mit  der  nach  dem  Weender  Verfahren  (mit  Benutzung  von 
Asbestfilterröhrchen)  ermittelten  Zahl  (0,185  °/o).  Der  Rückstand  war  frei  von  Stick- 
stoff-Substanz. 

Die  Dextrine  wurden  zuerst  in  bekannter  Weise  im  kalt  bereiteten  wässerigen 
Auszuge  durch  Inversion  und  Kupfer-Reduktion  bestimmt;  hierbei  wurden  in  dem 
Mehle  No.  I  nur  1,2403  ®/o  als  Höchstwert  gefunden.  Wird  dieser  Wert  in  die  Ge- 
samtanalyse  eingesetzt,  so  ergibt  sich  eine  Differenz  von  3,2 186  ^/o  zwischen  dem  aus 
der  Differenz  von  100  berechneten  und  dem  gewichtsanalytisch  gefundenen  Werte  für 
Stärke.  Durch  die  Beobachtung  einer  konstanten  Diffi^renz  zwischen  den  Ergebnissen 
der  gewichtsanalytischen  Starkebestimmung  und  dem  kolorimetrischen  Verfahren  von 
Dennstedt  und  Vogtländer  wiurde  ich  dazu  geführt,  mir  einen  warmen  wässerigen 
Auszug  aus  dem  Mehle  herzustellen. 

Da  Stärke  durch  Wasser  von  45®  noch  nicht  verändert  wird  (vergl.  oben  No.  4 
S.  68),  verrührte  ich  je  2  g  Mehl  mit  etwa  100  ccm  Wasser  von  dieser  Temperatur 
ungefähr  5  Minuten  lang,  ließ  kurze  Zeit  absetzen  und  filtrierte  die  überstehende  Flüssig- 
keit durch  ein  dichtes  Asbestfilter  mittelst  der  Saugpumpe  ab;  dies  wurde  dreimal 
wiederholt.  Nach  scharfem  Absaugen  wurde  Filter  und  Rückstand  in  den  (großen) 
Porzellanbecher  zurückgebracht,  und  die  Stärke  bestimmt;  das  Ergebnis  stimmte  mit 
dem  im  nicht  vorbehandelten  Mehle  gefundenen  vollständig  überein.  Hieraus  ergibt 
sich,  daß  die  nach  der  gewichtsanalytischen  Methode  zur  Verbrennung  kommende 
Stärke   keine   in  Wasser   (bis   zu   45®)  löslichen  Stoffe,   also   keine  Dextrine  enthält. 

Das  Filtrat  von  obigen  4  g  Mehl  wurde  auf  dem  Wasserbade  auf  ein  kleines 
Volumen  (etwa  50  ccm)  eingeengt,  unter  Nachspülen  mit  heißem  Wasser  von  den 
Spuren  ausgeschiedenen  Eiweißes  abfiltriert,  und  in  einer  gewogenen  Platinschale  zur 
Trockne  gebracht.  Der  Trockenrückstand  wurde  gewogen,  dann  verascht,  und  das 
Grewicht  der  Asche  nebst  dem  für  Maltose  berechneten  Werte  abgezogen.  Die 
Differenz  ergab  4,4589 *^/o  und  wurde  als  Wert  für  Dextrine  in  die  allgemeine  Ana- 
lyse eingesetzt.  Auf  dieselbe  Weise  wurde  der  Wert  für  Dextrine  bei  dem  Mehle 
No.  II  ermittelt. 

Damit  will  ich  keineswegs  behaupten,  daß  dieser  Wert  nur  Dextrine  angäbe; 
jedenfalls  umfaßt  er  neben  diesen  noch  Pektinstoffe  und  ähnliche  Körper,  deren 
Menge  aber  nur  sehr  gering  sein  dürfte.     Sicher  scheint   mir  zu   sein,    daß   man   auf 
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diese  Weise  einen  genaueren  Wert  —  wenigstens  bei  feinen  MeUen  —  für  die 
Dextrine  erhält  als  durch  das  übliche  In versions verfahren. 

Auffallend  ist  jedenfalls,  daß  nach  dein  Einsetzen  der  so  gefundenen  Werte  för 
Dextrine  eine  völlige  Übereinstimmung  der  aus  der  Differenz  berechneten  Werte  für 
Stärke  und  der  gewichtsanalytischen  Befunde  sich  ergibt  Da  die  Dextrine  —  auch  die 
geringen  Mengen  von  Amylodextrin  —  in  Wasser  von  45®  sich  sämtlich  lösen,  so 
folgt,  daß  die  zur  Verbrennung  kommenden  Stärkeniederschläge  frei  sind  von  d«i- 
selben;  desgleichen  wurde  nachgewiesen,  daß  sie  vollkommen  frei  sind  von  Stickstoff- 
Substanz.  Somit  muß  angenommen  werden,  daß  sie  tatsächlich  den  reinen  Stärke- 
wert angeben. 

Zur  Untersuchung  von  Handelsstärke  dienten  mir  Präparate,  welche 
folgende  Zusammensetzung  besaßen: 

Weizeostärke  Kartoffelstärke  Reisstärke  Maisstärke*) 

Wasser 14,650%             16,155  «/o  12.535  «o  13,820  "> 

Protein 0,350  ,               0,613  ,  0,328  ,  0,525  , 

X^therextrakt 0,134  ,                0,040  ,  0,080  ,  0,216  , 

Asche 0,185  ,               0,265  ,  0,485  .  0,435  , 

Zusammen 15,319  ,  17,073  ,  13,428  ,  14.996  , 

Differenz  von  100     ...     .      84,681  ,  82.927  ,  86,572  .  85,0ü4  , 

Stärke  (gewichtsanalytisch)      84,500  ,  82,860  ,.  86,500  .  85,055  , 

Die  ßchwankungszahlen  für  den  Stärkegehalt  betrugen  bei 

Weizenstärke.    .    .  84,20-84,80^0 

Kartoffelstärke    .     .  82,74-82.98  , 

Reisstärke  ....  86,44—86,56  , 

Maisstärke.     .     .     .  84.99-85,13. 

Hieraus  ergibt  sich  eine  genügende  Übereinstimmung  zwischen  den  Diff^enz- 
werten  und  den  gewichtsanalytisch  gefundenen  Zahlen. 

Zum  Schluß  möchte  ich  noch  bemerken,  daß  ich  von  einer  Untersuchung  der 
Mehle  und  der  Stärkesorten  auf  Pentosane  abgesehen  habe,  und  zwar  aus  folgendem 
Grunde.  J.  König  sagt  zwar  in  seiner  Arbeit  über  die  Umgestaltung  der  Putter- 
und Nahrungsmittelanalyse  %  daß  die  Pentosane,  ebenso  wie  die  Stärke,  durch  Druck 
im  Dampftopf  in  Lösung  gebracht  werden,  und  daß  sie,  da  sie  die  Hexosane  in  allen 
Pßanzen teilen  zu  begleiten  scheinen,  selbst  in  sehr  reiner  Handelsstärke  sich  nach- 
weisen lassen,  indem  diese  bei  der  Destillation  von  5  g  mit  Salzsäure  von  1,06  spezi- 
fischem Gewicht  wägbare  Mengen  Furfurol  gibt.  So  hat  er  Pentosane  (d.  h.  Furfuiol 
bildende  Substanz)  gefunden  in 

Kartoffelstärke        Weizenstärke        Maisstärke        Reisstärke 
1,25  >  1,05  <>/o  2,04  <>/o  1,40% 

Demgegenüber  steht  aber  die  Tatsache,  daß  Furfurol  bei  der  Destillation  mit  ver- 
dünnten Säuren  auch  von  anderen  Kohlenhydraten  bezw.  deren  Oxydationsprodukten 
gebildet  wird.  So  gibt  Rohrzucker  beim  Destillieren  mit  mäßig  verdünnter  Schwefd- 
säure  nach  Mylius   sowie  nach  Stone  und  Tollens')  Furfurol,   wenn    auch  nur 


')  Als  Maisstärke  wurde  Maizena  untersucht. 

«)  Landw.  Vers.-Stat.  1897,  48,  96. 

*)  Teilens,  Handbuch  der  Kohlenhydrate  1895.  2,  163. 
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wenig;  ebenso  beim  Destillieren  mit  Salzsäure  (Günther  und  Tollens);  nach  de 
Chalmot  allerdings  nur  bis  0,2^/o  des  Zuckers.  Gross,  Bevan  und  Beadle 
(a.  a.  O.  367)  wollen  die  Bezeichnung  Pen  tosen  und  Pentosane  beseitigt  wissen  und 
schlagen  für  die  „Fnrfurol  gebende  Substanz'*  die  Namen  Furfurose  und  Furfurosan 
vor,  indem  sie  betonen,  daß  die  Entstehung  von  Furfurol  beim  Destillieren  von 
Pflanzenstoffen  mit  Salzsäure  nicht  nur  durch  Arabinose  etc.  und  durch  Glukuron- 
saure,  sondern  auch  durch  Oxjcellulose  oder  gewisse  Oxjdationsprodukte  der  Kohlen- 
hydrate veranlaßt  sein  kann. 

Auf  Grund  der  Unsicherheit  auf  diesem  Gebiete  glaubte  ich  die  „Furfurol 
gebende  Substanz*'  nicht  berücksichtigen  zu  sollen,  zumal  meine  gewichtsanalytisohen 
Ergebnisse  beste  Übereinstimmung  mit  den  aus  der  Differenz  berechneten  zeigen. 

Betreffs  dieser  Übereinstimmung  kann  ein  Einwand  gemacht  werden,  der  sich 
auf  einen  Zweifel  an  der  Richtigkeit  der  Proteinbestimmung  gründet 

Als  Mittelwert  für  den  Stickstoffgehalt  der  Proteinstoffe  pflegt  man  bekanntlich 
16  ^/o  anzunehmen  und  demgemäß  das  Protein  durch  Multiplikation  des  gefundenen 
Stickstoffgehaltes  mit  6,25  zu  berechnen,  obwohl  schon  seit  etwa  dreißig  Jahren  be- 
kannt ist^  daß  im  Pflanzeneiweiß  auch  Stoffe  mit  höherem  Stickstoffgehalt  vorkommen. 
Auch  meine  Proteinbestimmungen  habe  ich  in  dieser  üblichen  Weise  ausgeführt. 

Man  kann  nun  einwenden,  daß  die  hierbei  sich  für  den  Proteingehalt  ergeben- 
den Zahlen  zu  hoch  seien,  weil  der  wirkliche  Stickstoffgchalt  im  Weizeneiweiß  ein 
höherer,  der  Faktor  also  ein  kleinerer  sei,  so  daß  die  gute  Übereinstimmung  der  direkt 
gefundenen  Werte  für  Stärke  mit  den  Differenzwerten  nur  eine  scheinbare  wäre. 

Daß  im  Bohprotein  des  Weizens  sich  Eiweißstoffe  finden,  die  über  16^/o,  ja 
bis  18®/o  Stickstoff  enthalten,  steht  fest  So  enthält  Pflanzenalbumin  aus  Weizen 
nach  Ritthausen ^)  17,60 ^/o  Stickstoff.  Der  wichtigste  stickstoffhaltige  Bestandteil 
der  Cerealien,  der  Kleber,  besteht  nach  demselben  Autor  aus  Glutenfibrin,  Gliadin 
und  Mucedin,  deren  Stickstoffgehalt  im  Weizenkleber  der  folgende  ist. 

Qlutenfibrin  Gliadin  Mucedin 

Stickstoff:         16,90%  18,01%  16.60  ^o. 

Glutenin  oder  Glutenkasein,  ein  Pflanzenkasein,  das  ebenfalls  im  Weizen  vor- 
kommt, enthält  17,10  ®/o  Stickstoff. 

Nach  Chittenden  und  Osborne*)  beträgt  der  Stickstoff gehalt  in 

Glutenfibrin  Gliadin  Glatenin  Edestin 

Stickstoff:    16,89  «/o  17,66%  17,49  ^o  18,39%. 

Für  den  höchsten  dieser  neun  Werte  —  18,39  ®/o  Stickstoff  im  Edestin  —  beträgt 
der  Faktor  5,44.  Das  Rohprotein  in  dem  von  mir  untersuchten  Weizenmehle  No.  I  be- 
tragt 10,066  *Vo,  entsprechend  1,61  ®/o  Stickstoff.  Mit  5,44  multipliziert  würde  sich 
ein  Proteingehalt  von  8,7584 °/o  ergeben,  also  1,3076 ®/o  weniger  als  ich  gefunden 
habe.  Dem  niedrigsten  obiger  Werte  —  1 6,60  ^/o  Stickstoff  im  Mucedin  —  entspricht 
der  Faktor  6,024.  Hiermit  würde  sich  der  Proteingehalt  auf  9,6986 ®/o  stellen,  also 
0,3674  ®/o  weniger,  als  meine  Zahl  angibt.  Zieht  man  aus  sämtlichen  oben  ange- 
führten  neun  Werten   für  Stickstoff  das  Mittel,    so  beträgt  dieses  17,40  ®/o,    welchem 


>)  Ritthaas en.  Die  Eiweißkörper  der  Getreidearten.  1872. 
')  V.  Grießmayer,  Die  Proteide  der  Getreidearten.  1897. 
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der  Faktor  5,746  entspricht  Als  Proteingehalt  ergibt  sich  dann  9,251  **/o,  also 
0,815  ^/o  weniger,  als  ich  mit  dem  Faktor  6,25  berechnet  habe.  Vorausgesetzt,  daß 
wirklich  der  Stickstoff  geh  alt  des  gesamten  Rohproteins  im  Weizen  dem  aus  den 
obigen  Zahlen  gezogenen  Mittelwerte  entspräche,  so  würde  der  Differenzwert  für  Starke 
zwar  um  rund  0,8  ^/o  erhöht  werden,  der  gewich t^analy tische  Wert  also  um  ebensoviel 
zu  niedrig  gefunden  sein,  was  aber  das  Analysenergebnis  nicht  wesentlich  Ter- 
ändern  würde. 

Die  Richtigkeit  obiger  Voraussetzung  erscheint  mir  aber  fraglich,  solange  nicfai 
festgestellt  ist,  wieviel  Prozent  die  bisher  isolierten  Proteinstoffe  (Gliadin,  Glutenin, 
Edestin  etc.)  vom  gesamten  Rohprotein  ausmachen.  Wenn  auch  durch  die  Unter- 
suchungen von  Chittenden,  Osborne,  Ritthausen  etc.  unzweifelhaft  daigeian 
ist,  daß  sich  im  Pflanzeneiweiß  Stoffe  mit  höherem  Stickstoffgehalt  vorfinden,  als  man 
früher  angenommen  hat,  so  kann  man,  meine  ich,  doch  andererseits  nicht  ganz  über 
die  Untersuchungen  älterer  Forscher  hinweggehen,  zumal  wenn  sie  eine  Autorität  be- 
sitzen wie  Justus  von  Liebig. 

Justus  von  Liebig  bringt  in  seinem  Werke  „Die  organische  Chemie  in 
ihrer  Anwendung  auf  Physiologie  und  Pathologie"^)  mehrere  Analysen  von  Pflanzen- 
eiweißstoffen,  die  hier  mitgeteilt  sein  mögen  und  die  mit  Ausnahme  der  Analyse  des 
Albumins  aus  Weizen    in  dem  chemischen  Laboratorium   in  Gießen   ausgeführt   sind. 

Der  Gehalt  an  Stickstoff  betrug  nach  diesen  Untersuchungen: 

Pflanzenfibrin  (Kleber):        15,359 <>/o,     15,810 «/o;     15,809%,    15,580 ^'o'). 
Pflanzenalbumin:  15,850%  (Roggen),        15,920 «/o  (Weizen). 

Pflanzenkasein :  15,672  ^/o«),     15,890  ^'o. 

Diesen  acht  Analysen  gegenüber  steht  eine  einzige  (Boussingault),  welche 
für  Pflanzenalbumin  18,40 ®/o  Stickstoff  angibt;  doch  findet  sich  bei  dieser  keine  An- 
gäbe  über  das  untersuchte  Material. 

Liebig  betont  im  Text  (Seite  48  und  49)  ausdrücklich:  „Die  chemische  Unt»- 
suchung  der  drei  genannten  Substanzen  (Pflanzen-Fibrin,  -Albumin,  -Kasein)  hat  za 
dem  interessanten  Resultate  geführt,  daß  sie  einerlei  organische  Elemente  in  dem  näm- 
lichen Gewichtsverhältnisse  enthalten,  und,  was  noch  weit  merkwürdiger  ist,  es  hat 
sich  ergeben,  daß  sie  identisch  sind  in  ihrer  Zusammensetzung  mit  den  Hauptbestand- 
teilen des  Blutes,  mit  Fibrin  und  Albumin.  —  Es  verdient  ganz  besonders  hervor- 
gehoben zu  werden,  daß  hier  unter  einer  gleichen  Zusammensetzung  nicht  bloß  eine 
ähnliche  gemeint  ist." 

So  lange  also  nicht  nachgewiesen  ist,  daß  die  gesamte  stickstoffhaltige  Substans 
des  Weizens  von  den  neuerdings  isolierten  Stoffen  mit  höherem  Stickstoffgehalt  ge- 
bildet wird,  glaube  ich  mit  Recht  an  dem  bisher  vereinbarten  Faktor  6,25  festhalten 
zu  sollen  und  meine  gewichtsanalytischen  Ergebnisse  für  Starke  als  mit  den  aus  der 
Differenz  von  100  berechneten  übereinstimmend  bezeichnen  zu  dürfen.  Es  wäre  Ja 
auch  auffaUend,  daß,  wenn  wirklich  mein  Verfahren  selbst  einen  merklichen  Fehler 
enthielte,  die  Ergebnisse  bei  Handelsstärke  so  vorzüglich  übereinstimmen,  bei  denen 
doch  eine  etwaige  Abweichung  im  Proteingehalt  bei  der  geringen  Menge  des  Protons 
gar  nicht  in  Betracht  käme. 


^)  Braunschweig  1842. 

^)  Diese  beiden  Bestimmungen  rühren  von  Seh  er  er  (Annalen  der  Chemie  und  Pharm. 
40,  7—8),  alle  übrigen  von  Jones  (ebendort  40,  65-67)  her. 
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III.  Ebrgebnisse  der  ge^wichtsanalytischen  und  der  kolorünetrischen 

Stärkebestimmung* 

Im  Anschluß  an  vorstehende  Untersuchiingsergebnisse  möchte  ich  noch  auf 
einen  Punkt  aufmerksam  machen,  den  ich  bereits  in  meiner  Arbeit^)  über  die  kolon- 
metrische Stärkebestimmung  von  Dennstedt  und  Voigtländer  erwähnt  habe, 
nämlich  daß  zwischen  den  Ergebnissen  des  Verfahrens  von  Baumert  und  Bode 
und  des  kolori metrischen  von  Dennstedt  und  Voigtländer  bei  Mehlen  eine  kon- 
stante Differenz  besteht,  während  die  Ergebnisse  bei  Handelsstärke  übereinstimmen. 
So  fand  ich  in  den  von  mir  untersuchten  feinen  Weizenmehlen  folgende  Werte: 

Art  der  Bestimmung  Mehl  No.  I  Mehl  No.  II 

Gewichteanalytisch  nach  Baumert  und  Bode  .    .     .  68,400 <^/o           69,175 ^/o 

Eolorimetrisch  nach  Dennstedt  und  Voigtländer  64,160  ,             64,930  , 

Differenz 4,240  ,              4,245  , 

Diese  Differenz  muß,  zumal  wegen  ihrer  Größe,  überraschen.  Zu  ihrer  Erklä- 
klärung  stellte  ich  folgende  Versuche  an: 

Nach  Maurizio^)  sind  „am  Aufbau  des  Stärkekorns  neben  Wasser  und  einer 
geringen  Menge  von  eingelagerten  Aschenbestandteilen  Kohlenhydrate  von  der  Formel 
CßHioOg  beteiligt;  in  den  gewöhnlichen  Stärkekörnern  finden  sich  außer  der  Amylose 
(a-  und  /J-Amylose,  erstere  =  Stärkecellulose  [NägeliJ,  A.  Meyer,  Jena,  1894)  und 
einem  Spaltungsprodukte  dieser,  dem  Amylodextrin,  keine  anderen  Stoffe  vor."  Meine 
Vermutung  ging  daher  zuerst  auf  Amylodextrin,  welches  nach  Tolle ns')  in  kaltem 
Wasser  wenig,  in  heißem  leicht  löslich  ist  und  durch  40  ^/o-igen  Alkohol  gefällt  werden 
soll,  und  auf  Erythrodextrin,  welches  nach  demselben  in  heißem  50^/o-igen  Alkohol 
kaum  löslich  ist. 

Ich  zog  das  Mehl  mit  Wasser  von  45®  aus,  wobei  die  Stärke  als  solche  sowie  die 
gewichtsanalytischen  Ergebnisse  der  Stärkebestimmung  nicht  verändert  werden  (vergl. 
8.  71).  Dieser  Auszug  enthält  die  gesamten  Dextrine,  denn  ein  mit  käuflichem, 
reinem  Dextrin  angestellter  Versuch  zeigte,  daß  sich  dasselbe  in  Wasser  von  45®  vollständig 
auflöste,  obwohl  es  auch  Amylodextrin  und  Erythrodextrin  enthält.  Die  Lösung  dieses 
kauflichen  Dextrins  wurde  mit  Alkohol  gefällt  und  genau  so  behandelt  wie  die  Stärke 
bei  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung.  Es  zeigte  sich,  daß  von  1  g  Dextrin  rund 
30®/o,  von  0,2  g  Dextrin  rund  20®/o  wiedergefunden  wurden,  wobei  allerdings  noch  zu  be- 
merken ist,  daß  hierbei  die  Dextrine  mit  70  ®/o  igem  Alkohol  gefällt  und  ausgewaschen 
wurden,  während  bei  der  Stärkebestimmung  im  Mehl  ein  Alkohol  von  nur  60®/o  zur 
Anwendung  kommt.  Die  erhaltenen  Niederschläge  erwiesen  sich,  in  Wasser  gelöst 
und  mit  Jod  geprüft,  als  aus  Amylodextrin  (vielleicht  mit  etwas  Erythrodextrin)  be- 
stehend. Aber  es  ergibt  sich  zugleich,  daß  mit  der  Menge  des  in  der  Lösung  vor- 
handenen  Dextrins  die  bei  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  wiedergefundene  Menge 
in  ungleich  größerem  Maße  abnimmt. 

Ich  stellte  mir  nun  einen  wässerigen  Auszug  (bei  45®)  aus  12  g  Mehl  her,  den 
ich  nach  dem  Eindampfen  auf  dem  Wasserbade  auf  etwa  50  ccm.  Abfiltrieren  von 
ausgeschiedenem  Eiweiß  und  Nachwaschen  mit  heißem  Wasser,  auf  100  ccm  auffüllte. 
Davon    wurden   50  ccm   mit   5  ccm  10®/o-iger  Natronlauge   und  dem  nötigen  Asbest 


*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  625. 

3)  Handbuch  der  Stärkefabrikation  1903,  155,  158. 

')  Tollens,  Handbuch  der  Kohlenhydrate  1895,  II.  188. 
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versetzt  und  genau  wie  bei  der  Btarkebestimmung  mit  60^/o-igem  Alkohol  weiterbehandelL 
Die  Untersuchung  ergab  0,0254  g  zur  Verbrennung  kommendes  Dextrin  (von  0,35  g, 
die  in  obigen  50  ccm  enthalten  waren),  also  0,423  ^/o  des  Mehles.  Weiter  wurden 
25  ccm  von  obiger  Dextrinlösung  zur  Trockne  gebracht  und  aus  dem  Trockenrüek- 
stand  nach  Abzug  der  Asche  und  des  Maltose  wertes  die  Menge  des  Gesamt-Dextrins 
berechnet;  dieselbe  betrug  5,828  ^/o  des  Mehles.  Die  letzten  25  ccm  der  Lösung 
endlich  wurden  analog  der  Starke  gefällt  und  weiterbehandelt,  aber  zum  Schluß  wurde 
das  Rohrchen  mit  heißem  Wasser  ausgewaschen.  Die  so  gewonnene  Lösung  wurde 
mit  Jod  geprüft  und  zeigte  weder  Violett-  noch  Rotfärbung. 

Aus  dieser  Untersuchung  der  Dextrine  des  Mehles  folgt,  daß  die  Löslichkeit 
derselben  in  verdünntem  Alkohol  mit  ihrer  Menge  abnimmt,  wenigstens  bei  Einhal- 
tung des  bei  der  Stärkebestimmung  angewendeten  Verfahrens,  so  daß  bei  einer  Lösung 
von  rund  0,35  g  Dextrinen  (entsprechend  6  g  Mehl)  rund  0,0254  g  wiedergefunden 
werden,  d.  h.  zur  Verbrennung  kommen,  während  bei  Anwendung  der  Hälfte  der 
Dextrine,  also  0,175  g  (entsprechend  3  g  Mehl)  bei  sonst  ganz  gleicher  Behandlung 
dieselben  vollständig  ausgewaschen  werden.  Es  ergibt  sich  hieraus  von  selbst,  daß  bei 
der  Starkebestimmung  in  2  g  Mehl  (mit  rund  0,12  g  Dextrinen),  von  denen  nur 
0,2  g  zur  Fällung  gelangen  (also  mit  nur  0,012  g  Dextrinen),  die  Dextrine  vollständig 
ausgewaschen  werden  und  nicht  mit  zur  Verbrennung  und  Wägung  kommen. 

Die  beobachtete  Differenz  kann  also  nicht  auf  Dextrine  zurückgeführt  w^tleii. 
Da  dieselbe,  wie  nachgewiesen,  nicht  durch  einen  in  Wasser  (bis  zu  45®)  löslichen 
Stoff  verursacht  wird,  kam  ich  auf  die  Vermutung,  es  könnten  hier  vielleicht  dieselben 
Stoffe  im  Spiele  sein,  durch  welche  bei  der  kolorimetrischen  Bestimmung  häufig  eine 
Störung  der  reinen  Blaufärbung  hervorgerufen  wird.  Nach  dem  Verfahren  von  Denn- 
stedt  und  Voigtländer  werden  dieselben  durch  eine  Vorbehandlung  des  Mehles 
mit  Alkohol  und  Äther  beseitigt.  .  Dextrine  können  dies  natürlich  nicht  sein,  da  sie 
in  diesen  Agentien  nicht  löslich  sind.     So  versuchte  ich  es  mit  einer  Alkoholextraktion. 

Ein  Versuch  mit  90^/o-igem  Alkohol,  bei  Avelchem  10  g  Mehl  mit  200  ccm 
desselben  eine  Stunde  lang  im  siedenden  Wasserbade  am  Rückflußkühler  behandelt 
wurden,  fiel  negativ  aus.  Der  Trockenrückstand  des  alkoholischen  Auszuges  enthielt 
in  der  Hauptsache  nur  Fett,  Maltose  und  etwas  Asche.  Ebenso  vergeblich  war  ein 
Versuch,  bei  dem  das  mit  Wasser  von  45^  von  den  Dextrinen  befreite  Mehl  mit 
25®/o-igem  Alkohol  extrahiert  wurde.  Die  Störung  der  Blaufärbung  rührt  also  wahr- 
scheinlich hauptsächlich  vom  Fett  her. 

Somit  sind  die  fraglichen  Stoffe  weder  in  90^/o-igem  noch  in  25®/o-igeni  Alkohol 
löblich,  und  eine  Trennung  von  der  Stärke  ist  auf  diese  AVeise  so  wenig  wie  durch 
Wasser  bis  zu  45^  durchführbar.  Die  beobachtete  Differenz  wird  also  aller  Wahr- 
scheinlichkeit nach  durch  einen  oder  mehrere  Stoffe  hervorgerufen,  welche  sich  der 
Stärke  analog  verhalten ,  in  kaltem  Wasser  und  solchem  von  45®  unlöslich  sind  und 
mit  Jod  keine  Blaufärbung  geben.  Es  bleibt  daher  die  Frage  offen,  ob  das  gewichts- 
analytische oder  das  kolori  metrische  Verfahren  den  wahren  Stärke  wert  in  Mehlen  an- 
gibt Entweder  liefert  letztere  zu  niedrige  Ergebnisse,  wogegen  allerdings  die  Über- 
einstimnmng  mit  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  in  Reinstärke  zu  sprechen 
scheint,  oder,  was  wahrscheinlicher  ist,  es  sind  im  Mehl  rund  4®/o  eines  Stoffes  en^ 
halten,  welcher  definiert  werden  kann  als  veränderte  Stärke,  die  mit  Jod  sich  nicht 
bläut,  aber  im  übrigen  genau  wie  Stärke  sich  verhält. 

Ich  weise  dabei  nochmals  auf  die  briefliche  Mitteilung  des  Herrn  Prof.  Dr.  Denn- 
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stedt  vom  5.  März  1903  hin,  wonach  im  Weizen  „ganz  erhebliche  Mengen  von 
Kohlenhydraten  enthalten  sind,  die  zwischen  der  Starke  und  dem  Dextrin  in  der 
Mitte  stehen  und  bei  dem  gewichtsanalytischen  Verfahren  mit  als  Starke  bestimmt 
werden." 

Es  entstand  nun  bei  der  gewichtsanalytischen  Untersuchung  der  Reinstarke  des 
Handels  die  Frage:  Wo  bleiben  hier  die  4^/o  jenes  unbekannten  Stoffes?  Da  bei  der 
Herstellung  der  Handelsstärke*,  namentlich  nach  dem  alten,  sog.  Halle'schen  oder 
Bäureverfahren,  eine  saure  Gärung  stattfindet,  vermutete  ich,  daß  hierbei  jener  Stoff 
in  lösliche  Form  übergeführt  und  ausgewaschen  wird.  Es  wurde  ein  Versuch 
angestellt,  bei  dem  das  von  Dextrin  und  Zucker  befreite  Mehl  mit  l°/o-iger  Milch- 
saure von  45^  ausgezogen  wurde.  Die  vereinigten  Filtrate  wurden  nach  genauem  Neu- 
tralisieren auf  50  ccm  eingeengt  und  mit  Alkohol  im  Überschuß  versetzt  Ein  Nieder- 
schlag entstand  hierbei  aber  nicht.  Es  ist  also  anzunehmen,  daß  die  fraglichen  Stoffe 
bei  der  Stärkebereitung  in  lösliche  Form  übergeführt  und  ausgewaschen  werden. 

Hierher  scheint  auch  die  Beobachtung  zu  gehören,  daß  Mehl,  welches  längere 
Zeit  mit  Wasser  angerührt  stehen  gelassen  war,  bei  der  Stärkebestimmung  niedrigere 
Ergebnisse  lieferte  (vergl.  die  erläuternde  Bemerkung  1  auf  S.  67). 

Auf  eine  Isolierung  der  fraglichen  Stoffe  aus  dem  Mehle  mußte  ich  demnach 
leider  verzichten,  und  es  erscheint  mir  fraglich,  ob  dieselbe  überhaupt  durchführbar 
sein   wird. 

Ich  vermute,  daß  diese  Stoffe  Glieder  der  physiologisch-chemischen  Reihe  zwischen 
Stärke  und  Zucker  darstellen,  welche  im  lebenden  Stärkekorn  sowohl  wie  in  den 
daraus  hergestellten  Mahlprodukten  vorhanden  sind  und  vielleicht  die  Mittelglieder 
zwischen  Stärke  und  Amylodextrin  bilden.  Sie  stehen  der  Stärke  offenbar  so  nahe, 
daß  sie  auf  chemischem  Wege  mit  den  beutigen  Mitteln  von  ihr  nicht  getrennt  werden 
können.  Andererseits  sind  sie  von  der  Stärke  doch  /oweit  physiologisch  oder  chemisch 
verschieden,  daß  sie  die  charakteristische  Blaufärbung  mit  Jod  nicht  mehr  geben. 

Vielleicht  sind  sie  identisch  mit  den  von  W.  Syniewski^)  erwähnten,  zwischen 
Stärke  und  Amylogen  stehenden  Produkten.  Nach  Syniewski  entstehen  die  aus 
Kartoffelstärke  durch  kochendes  Wasser  bei  gewöhnlichem  und  bei  höherem  Druck 
(sowie  durch  Kalilauge  oder  Natriumsuperoxyd)  erhaltenen  Körper,  die  auf  Fehl  in  g*- 
sche  Lösung  nicht  reduzierend  wirken,  durch  sogenannte  Karbinolhydrolyse.  Das  ein- 
fachste karbinolhydrolytische  Produkt  ist  nach  ihm  das  Amylogen,  das  die  Zusammen- 
setzung G^H^O^g  besitzt  Das  Molekül  der  Stärke  und  „aller  zwischen  Stärke 
und  Amylogen'^  stehenden  karbinolhydrolytischen  Produkte  der  Stärke  besteht  aus 
einer  großen,  vorläufig  unbestimmbaren  Anzahl  von  Amylogen-Molekülen ,  die  unter- 
einander anhydridartig  gebunden  sind.  Diese  Bindungen  finden  zwischen  Karbinol- 
gruppen  statt.  Die  Zusammensetzung  aller  dieser  Körper  kann  durch  die  allgemeine 
Formeln  (054119^048)  —  (3n — x)H20  ausgedrückt  werden,  in  welcher  n  unbekannt 
und  X  von  0  bis  3  n  veränderlich  ist 

Es  liegt  daher  kein  Grund  vor,  zur  Zeit  diese  noch  nicht  isolierten  Stoffe  analy- 
tisch nicht  mit  der  eigentlichen  Stärkesubstanz  unter  dem  Kollektivnamen  „Stärke*^ 
zusammenzufassen  und  als  solche  zu  bestimmen.  Ich  glaube  daher  mit  einigem  Rechte 
meine  gewichtsanalytische  Stärkebestimmung  solange  als  die  zur  Zeit  genaueste  be- 
zeichnen zu  dürfen,  bis  es  gelungen  sein  wird,  die  erwähnten  stärkeähnlichen  Stoffe 
von  der  eigentlichen  Stärkesubstanz  zu  trennen  und  für  sich  zu  bestimmen. 

0  Liebig's  Annalen  809,  282. 
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Untersnchung  eines  nenen  Konserviernngsmittels  fttr  Frucht- 
säfte „Werderoi". 

Von 

Dr.  R.  Otto  und  B.  Tolmacz. 

Mitteilung  aus  der  chemischen  Abteilung  der  Yersuchstation  des   König- 
lichen pomologischen  Instituts  zu  Proskau,  O.-S. 

Das    neue  Konseryierungsmittel    kommt   in    1  1- Flaschen    mit    der     Etikette: 

'^fWerderol  (gesetzlich  geschützt),  Konservierungsmittel  für  Fruchtsafte  etc.  von  Gebr. 

Radeke,  Werder  (Havel)  Kommanditgesellschaft  für  Obstverwertung"  in  den  Handel. 

Die  Flaschen  sind  mit  Korkstopfen   und  Stanniolhütchen   verschlossen.     Die  von    der 

Firma  beigegebene  Gebrauchsanweisung  lautet: 

Nachdem  man  den  Fruchtsaft  etc.  in  gewohnter  Weise  abgepreßt  hat,  setzt  man  1  kg 
^Werderol*  zu  je  100  kg  Flüssigkeit  zu.  Die  Lagerung  der  mit  .Werderoi*  konservierten  Safte 
hat  in  spundvollen,  geschwefelten  FAssem  zu  erfolgen.  Die  Ffisser  mfissen  daher  des  öfteres 
nachgefüllt  und,  wenn  angebrochen,  in  kleinere  Gebinde  umgefüllt  werden.  Je  nach  Beschaffen- 
heit der  Beeren  beim  Pressen  macht  der  Saft  sofort  nach  dem  Znsatz  von  ,Werderol*  eine 
schwächere  oder  stfirkere  Gftrung  durch,  welche  gewöhnlich  in  kurzer  Zeit  beendet  und  der 
^aft  in  8 — 14  Tagen  blank  und  versandflhig  ist.  Bei  Kunstweinen  etc.  wird  die  entsprechende 
Menge  , Werderoi'  einfach  der  fertigen  Mischung  zugesetzt  und  der  Zusatz  von  Weinstein- 
sfture  um  20—30  g  per  100  1  Flüssigkeit  reduziert.  —  1  kg  Werderoi  genügt  zur  Konser- 
vierung von  100  1  Saft  etc." 

Das  Konservierungsmittel  stellt  eine  klare,  himbeerrote  Flüssigkeit  vor,  weJehf 
beim  öffnen  der  Flasche  sofort  durch  ihren  durchdringenden ,  stechenden ,  an  eine 
niedere  organische  Saure  erinnernden  Greruch  auffällt,  der  durch  einen  F^chtäther 
«(Himbeerather?)  verdeckt  zu  sein  scheint  Die  Kostprobe  der  unverdünnten  Flüssigkeit 
zeigte  einen  widerlichen,  adstringierend-sauren  Geschmack.  Bei  einer  Verdünnung  von 
1  :  100,  wie  die  Gebrauchsanweisung  vorschreibt,  schmeckt  die  Flüssigkeit  noch  immo- 
sehr  sauer. 

Das  chemische  Verhalten  der  Flüssigkeit  war  folgendes :  Gegen  Lackmus  reagierte 
sie  stark  sauer.  Spez.  Gew.  1,026  bei  15^  C.  Konzentrierte  und  verdünnte  Salzsaure 
bewirkten  gar  keine  Veränderung.  Durch  konzentrierte  Schwefelsäure  trat  eine  starke 
£nt Wickelung  von  Kohlenoxydgas  ein.  Gegen  konzentrierte  Salpetersäure,  Silbemitnit 
und  Quecksilberchlorid  verhielt  sich  die  Flüssigkeit  stark  reduzierend  und  zwar  wurde 
konzentrierte  Salpetersäure  beim  Erwärmen  zu  Stickoxyd  (Entwickelung  von  roten 
Dämpfen),  Silbemitrat  beim  Erwärmen  zu  metallischem  Silber  (grauschwarzer,  flockigo- 
Niederschlag)  und  Quecksilberchlorid  zu  weißem,  krystallinischen  Quecksilberchlorur 
reduziert 

Der  trotz  der  Abwesenheit  nennenswerter  Mengen  von  Mineralsäuren  durch 
Lackmus  und  Titration  mit  ^/lo  N.-Natronlauge  erwiesene  starke  Säuregehalt  der 
Flüssigkeit^  ihre  festgestellten  stark  reduzierenden  Eigenschaften ,  sowie  der  stechende 
Geruch  ließen  Ameisensäure  vermuten,  deren  Anwesenheit  durch  folgende  Re- 
aktionen auch  mit  Sicherheit  bestätigt  wurde: 

50  com  der  Flüssigkeit  wurden  mit  Wasserdanipf  destilliert  und  im  Destillate, 
welches  die  Ameisensäure  enthalten  mußte,   letztere   nach   den  bekannten  qualitativen 
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Methoden  (Verhalten  gegen  Silbernitrat,  Quecksilberchlorid,  Bildung  von  Ameisensäure- 
Äther  durch  Alkohol  und  Schwefelsäure  etc.)  mit  Bestimmtheit  nachgewiesen. 

Die  quantitative  Bestimmung  wurde  zunächst  durch  Titration  der  ursprünglichen 
Flüssigkeit  mit  ^/lo  N.-Natronlauge  vorgenommen.  25  ccui  der  50-fach  verdünnten 
Flüssigkeit  verbrauchten  10,08  ccm  ^/lo  N-Natronlauge,  was  einem  Gehalte  von  9,27  g 
Ameisensaure  in  100  ccm  der  Flüssigkeit  entspricht.  Die  Titration  des  Destillates 
ergab  8,98  g  Ameisensaure  in  100  ccm  der  Flüssigkeit,  woraus  wir  schließen,  daß 
die  Gresamtsäure  des  Konservierungsmittels  aus  Ameisensäure  besteht  Zur  Bestätigung 
dieses  wurde  noch  die  Ameisensäure  im  Destillate  nach  dem  Verfahren  von  Macnair^) 
bestimmt,  nach  welchem  die  Ameisensäure  von  den  anderen  flüchtigen  organischen 
Sauren,  wie  Essigsäure  etc.  dadurch  getrennt  wird,  daß  durch  ein  Gemisch  von  Kalium- 
bichromat  und  konzentrierter  Schwefelsäure  die  Ameisensäure  zerstört  wird,  während  die 
übrigen  organischen  Säuren  unverändert  bleiben.  Nach  abermaliger  Destillation  wird 
die  Menge  der  übergangenen  Säure  titrimetrisch  bestimmt  und  von  der  Gresamtmenge 
der  flüchtigen  Säure  in  Abzug  gebracht;  die  Differenz  entspricht  dann  dem  Gehalt 
an  Ameisensäure.  —  Ein  aliquoter  Teil  unseres  Destillates  wurde  deshalb  mit  12  g 
Kaliumbichromat  und  30  g  konzentrierter  Schwefelsäure  zum  Sieden  erhitzt  und  darauf 
mit  Wasserdampf  destilliert.  Da  das  Destillat  sich  als  vollkommen  neutral  erwies, 
0O  war  wiederum  bestätigt,  daß  die  gesamte  Säure  des  Destillates  und  somit  auch  die 
gesamte  Säure  der  ursprünglichen  Flüssigkeit  aus  Ameisensäure  besteht  Auch  durch 
Titration  mit  Kaliumpermanganat  nach  dem  Verfahren  von  Lieben'),  welches  auf 
der  Oxydation  der  Ameisensäure  in  alkalischer  Losung  zu  Kohlensäure  und  Wasser 
unter  Abscheidung  von  Mangandioxyd  beniht,  wurde  das  obige  Ergebnis  bestätigt. 

Außerdem  wurden  in  der  Untersuchungsflüssigkeit  noch  folgende  Bestimmungen 
ausgeführt: 

Der  nach  dem  für  Wein  üblichen  Verfahren  bestimmte  Extraktgehalt  be- 
trug 0,615  g  in  100  ccm.  Die  daraus  dargestellte  Asche  ergab  0,088  g  Mineral- 
s  tof  f  e  für  100  ccm.  Die  aus  100  ccm  der  Flüssigkeit  besonders  bestimmte  Schwefel- 
säure betrug  0,023  g  SO,.  Chlorwasserstoffsäure  war  in  zu  geringer  Menge  vorhanden, 
als  daß  deren  quantitative  Bestimmung  von  irgendwelchem  Werte  gewesen  wäre, 
weshalb  wir  davon  Abstand  nahmen.  —  Beim  Verasehen  des  Extraktes  trat  ein  deut- 
licher Karamelgeruch  auf,  der  die  Anwesenheit  von  Zucker  verriet  Dieser  wurde  nach 
dem  Abdestillieren  der  Ameisensäure  im  Flüssigkeits-Rückstande  gewichtsanalytisch 
mit  Fehling'scher  Losung  zu  0,069  g  Livertzucker  in  100  ccm  der  Flüssigkeit  be- 
stimmt    Die  Polarisation  der  mit  Tierkohle  entfärbten  Flüssigkeit  war  =  jf  0. 

Die  Prüfung  auf  andere  Konservierungsmittel  und  zwar  auf  Salicylsäure,  Benzoe- 
säure, Formaldehyd,  Schweflige  Säure,  Borsäure  und  Fluor  nach  den  in  die  „ Verein- 
barungen'^ aufgenommenen  Verfahren  lieferte  negative  Ergebnisse.  Ebenso  war  die 
Prüfung  mit  Eisenchlorid  auf  Gerbstoff  erfolglos. 

Die  Bestimmung  des  Farbstoffs  war  mit  erheblichen  Schwierigkeiten  verbunden. 
Nach  den  vorgenommenen  Prüfungen  scheint  ein  Teerfarbstoff  nicht  vorzuliegen,  da 
weder  das  Quecksilberoxyd- Verfahren  von  Cazeneuve,  noch  ein  Ausschütteln  mit 
Äther  oder  Amylalkohol,  noch  die  doch  sonst  sichere  Ausfärbungsmethode  auf  ge- 
beizter und  ungeheizter  Wolle   nach  Arata  und  Strohmer   auf  einen    künstlichen 


')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1888,  27,  298. 

*)  Monatshefte  für  Chemie  1895,  14,  746  u.  12,  219. 
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Farbstoff  hinweisen.  Wir  vermuten  hingegen,  daß  ein  Zusatz  von  natürlichem  Fnicht- 
saft  (Himbeersaft?)  gegeben  ist,  welche  Annahme  wir  auf  den  Geruch  und  namentlidi 
auf  den  auffallend  geringen  Gehalt  an  Zucker  stützen,  welch'  letzterer  doch  kaum  ab- 
sichtlich in  so  geringer  Menge  zugesetzt  worden  sein  dürfte.  Ebenso  ist  das  Ver- 
balten des  Farbstoffs  gegenüber  Bleiessig  demjenigen  eines  natürlichen  Farbstoffes 
ähnlich.  Natronlauge  und  Ammoniak  bewirkten  in  der  Kälte  eine  Verfärt>ung  in 
Blau-Violett,  beim  Erwärmen  fiel  ein  dunkelbrauner  Niederschlag  aus,  welcher  am 
dem  in  Salzsäure  mit  roter  Farbe  loslichen  Farbstoffe  bestand. 

Im  Anschlüsse  an  diese  Untersuchungen  haben  wir  das  „Werderoi'*  auch  auf 
seine  konservierende  Wirkung,  hin  geprüft  und  in  dieser  Richtung  mit 
10®/»-iger  Ameisensäure  verglichen. 

Zu  dem  Zwecke  wurden  zwei  Versuchsreihen  angestellt;  die  eine,  um  zu  ent- 
scheiden, wie  Werderol  bezw.  10  ®/o-ige  Ameisensäure  einen  normal  gärenden  Most  be- 
einflussen, die  andere,  um  zu  sehen,  ob  Werderol  bezw.  10^/o-ige  Ameisensaure  das 
Eintreten  der  Gärung  überhaupt  verhindern  können. 

Der  erste  Versuch  (Reihe  I)  wurde  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  drei  gleich 
große  Kolben  mit  je  200  ccm  des  gleichen,  einmal  pasteurisierten  Apfelmostes,  dessen 
Zuckergehalt  vorher  bestimmt  war,  beschickt  und  mit  je  drei  Platinösen  Reinhefe  (Bor- 
deaux) geimpft  wurden.  Die  Kolben  wurden  hierauf,  mit  Gärröhren  verschlossen,  bei 
Zimmertemperatur  der  Vergärung  überlassen.  Nach  5  Tagen  erhielten  nach  einge- 
tretener stürmischer  (jrärung  der  eine  Kolben  (I  W)  2  ccm  Werderol,  der  andere  (I  A) 
2  ccm  lO^/o-ige  Ameisensäure,  der  dritte  (I  0)  hingegen  keinen  Zusatz. 

Der  zweite  Versuch  (Reihe  II)  wurde  in  gleicher  Weise  angestellt,  yne  der 
erste,  jedoch  wurden  hier  die  Zusätze  von  2  ccm  Werderol  (II  W)  und  2  ccm  10®/o- 
iger  Ameisensäure  (II  A)  sofort  nach  der  Impfung  vor  eingetretener  Gärung  gegeben» 
während  ein  dritter  Kolben  (II  0)  wieder  ohne  Zusatz  blieb. 

Die  sonstigen  Bedingungen  (Temperatur  und  dergl.)  waren  bei  beiden  Versuchs- 
reihen die  gleichen. 

Bei  Reihe  I  ging  die  Gärung  im  Kolben  I  0  wochenlang  normal  vor  sich, 
während  in  I  W  und  in  I  A  dieselbe  schon  einen  Tag  nach  erfolgtem  Zusätze  der 
Konservierungsflüssigkeiten  zusehends  abnahm,  um  nach  3  Tagen  ganz  aufzuhören. 
Bei  Reihe  II  ging  die  Vergärung  im  Kolben  II  0  natürlich  normal  und  in  gleicher  Weise 
vor  sich,  wie  in  I  0,  hingegen  trat  in  II  W  und  II  A  selbst  nach  dreiwöchigem  Stehen 
und  auch  später  weder  Hefebildung  noch  Vergärung  ein. 

Aus  beiden  Versuchen  ist  also  mit  Sicherheit  zu  schließen,  daß  Werderol  bezw. 
10°/o-ige  Ameisensäure  in  den  oben  erwähnten  Mengen  (10  ccm  auf  1  1  Most)  tat- 
sächlich stark  konservierende  Eigenschaften  besitzen  und  fähig  sind,  die  Gärung  ni 
hemmen,  bezw.  sie  gar  nicht  in  Gang  kommen  zu  lassen. 

Um  nun  die  Wirkungen  der  beiden  Zusätze  auch  quantitativ  beurteilen  und 
miteinander  vergleichen  zu  können,  wurde  nach  dreiwöchiger  Versuchsdauer  in  den 
einzelnen  Reihen  der  gebildete  Alkohol  (nach  vorhergehender  genauer  Neutralisatioo 
der  freien  Säuren)  in  bekannter  Weise  durch  Destillation  bestimmt  und  daraus  auf 
die  vergorenen  Zuckemiengen  geschlossen. 

Es  ergaben  in  100  ccm  Apfelmost: 

10  IW  lA  I  HO  II W  IIA 

Alkohol      5,32         0,90        0,69  g  |  5,32  0,08         0,06  g 
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lA 

HO 

II W 

IIA 

1,4375  g 

11,08  g 

0.167  g 

0.125  g 

11,23> 

86,56  ^;o 

1,30^/0 

0,98  ^'/o 

Der  ursprüngliche  Most  enlhielt  12,80  g  Gesain tzucker  in  100  ccni.  Es  sind 
demnach  unter  der  Voraussetzung,  daß  sich  bei  der  Vergärung  aus  1  g  Zucker 
0,48  g  Alkohol  bilden,  innerhalb  3  Wochen  in  den  einzelnen  Kolben  folgende 
Zuckerm engen  vergoren: 

10  IW 

In  100  ccm  Most  11,08  g  1,8750  g 

In  <^o  des  Gesamt-Zuckers   86,56  ^o       14,65  ^'o 

Fassen  wir  die  Ergebnisse  unserer  Untersuchungen  über  die  Zusammensetzung 
des  Werderols  und  der  vorstehenden  Versuche  über  die  konservierende  Wirkung  des 
Werderols  im  Vergleich  mit  10  ®/o-iger  Ameisensäure-Lösung  kurz  zusammen,  so  ergibt 
sich  folgendes: 

Das  „Werderol"  ist  eine  etwa  10®/o-ige  Ameisensäurelösung,  die 
mit  etw^as  Fruchtsaft  (Himbeersaft?)  und  wahrscheinlich  auch  mit 
etwas  Frucht-  (Himbeer-)  Äther  und  natürlichem  Farbstoff  versetzt 
ist.  Die  konservierende  Wirkung  dieses  Mittels  ist  lediglich  der 
Ameisensäure  zuzuschreiben,  welche  allein  für  sich  zugesetzt  eine 
ebenso    starke   konservierende   Wirkung   besitzt,    wie   das  Werderol. 

Nicht  unerwähnt  mag  noch  bleil)en,  daß  nach  unserer  Meinung  der  Preis  des 
in  Rede  stehenden  Konservierungsmittels  im  Verhältnisse  zu  seinem  reellen  Werte  ein 
sehr  hoher  ist.  Nach  dem  uns  zur  Verfügung  stehenden  Preisverzeichnisse  der  chemi- 
schen Fabrik  Dr.  Ph.  Schuchhardt-Görlitz  vom  Oktober  1903  kostet  1  kg  2o%-ige 
Ameisensäure  (spez.  Gew.  1,06  Ph.  G.  IV)  0,80  M.,  während  der  Käufer  des  „Wer- 
derols" für  1  kg  lO'^/o-ige  Ameisensäure,  welche  ja  den  eigentlichen  Wert  des  Mittels 
bildet,  ebenfalls  0,80  M.,  also  2^/2-raal  so  viel  zu  zahlen  hat 

Mit  der  Prüfung  der  Anwendbarkeit  und  der  Zulässigkeit  der  Ameisensäure 
zum  Konservieren  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  sind  wir  gegenwärtig  beschäftigt 

Proskau,  im  Dezember  1903. 


Über  Reaktionen  des  oxydierenden  Enzyms  der  Knh-  nnd 

Franenmileh. 

Von 
Dr.  W.  Rullmann« 

Mitteilung  aus  dem  Hygienischen  Institut  der  Universität  München. 

Die  von  mir  vor  einiger  Zeit^)  veröffentlichte  Arbeit :  „Über  Pasteurisieren  und 
Sterilisieren  der  Milch  etc."  gab  Veranlassung,  die  darin  angeführte  Enzymreaktion 
weiter  zu  prüfen  und  auch  noch  zwei  andere  Methoden  auf  den  Grad  ihrer  Verwend- 
barkeit zu  untersuchen. 

Der  neueren  Zeit  war  es  vorbehalten  gegen  Verwendung  von  auf  100®  erhitzter 
sogenannter   steriler   Kuhmilch    Bedenken   zu   äußern,    da   dabei   tiefgreifende  Ver- 


1)  Centralbl.  Bakteriol,  IL  Abt  1902,  9,  658—672;  diese  Zeitschr.  1903,  6,  603. 
K.  04.  6 
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änderungen,  wie  Gerinnung  des  Albumins  und  Zersetzung  des  Lecithins  ^),  sowie  auch 
Karamel isierung  des  Milchzuckers  eintreten,  Beeinflussungen,  welche  u.  a,  auch  Weber^) 
feststellte  und  die  aufs  neue  die  zuerst  von  Duclaux  gemachten  Erfahrungen  be- 
zuglich der  Änderung  im  Geschmacke  der  Milch  bestätigten,  sobald  dieselbe  über 
70**  C  erhitzt  worden  ist  Da  aber  auch  das  Enzym  bei  70®  geschädigt  bezw.  ganz 
vernichtet  wird  und  damit  die  von  Escherich  behauptete  günstige  Beeinflussung 
der  Verdauung  und  Assimilationsfähigkeit  des  ganzen  Stoffwechsels  leidet,  so  ist  diese 
Temperatur  tunlichst  zu  meiden.  Bekanntlich  gab  Flug ge's^)  Arbeit:  „Die  Aufgaben 
und  Leistungen  der  Milchsterilisierung  gegenüber  den  Darmkrankheiten  der  Säuglinge** 
neuen  Anstoß  zu  Forschungen  auf  diesem  Gebiete  und  eine  der  vielen  hier  zu  nennen- 
den Errungenschaften  ist  das  von  Professor  Dr.  F  o  r  s  t  e  r -  Straßburg  und  Dr.  Gerber- 
Zürich  eingeführte  Verfahren,  welches  die  Milch  eine  Stunde  lang  zur  Vermeidung  der 
Hautbildung  unter  ständigem  Hin-  und  Herbewegen  bei  68 — 69®  C  erhitzen  laßt. 
Wir  wissen  durch  vielfache  Untersuchungen,  daß  bei  dieser  Temperatur  und  Zeitdauer 
die  pathogenen  Bakterien,  wie  Cholera-,  Diphtherie-,  Typhus-  und  Tuberkelbacillen  ver- 
nichtet werden,  daß  hierbei  aber  noch  keine  inneren  Veränderungen  in  der  Mileh- 
zuf*ammen Setzung  eintreten. 

Aus  diesen  Gründen  dürfte  die  Möglichkeit  einer  raschen  und  zuverlaßigen 
Feststellung  der  bei  der  Erhitzung  der  Milch  angewendeten  Temperatur  bei  zur  bakterio- 
logischen Kontrolle  eingelieferten  Milchproben  sehr  wünschenswert  sein.  Diese  nicht 
mehr  abweisbare  Forderung  gab  dem  Verfasser  Veranlassung,  die  nachstehend  ange- 
führten Verfahren  nochmals  eingehend  zu  prüfen  und  das  Ergebnis  zur  Kenntnis 
und  etwaigen  weiteren  Verbesserung  einem  größeren  Kreise  von  Fachgenossen  vorzu- 
legen, um  so  mehr,  als  sich  auch  durch  die  zu  beschreibenden  Beaktionen  unlautere 
Handhabungen,  so  z.  B.  Mischen  von  über  70®  erhitzter  Milch  mit  Rohmilch  nach- 
weisen lassen. 

Das  älteste  Verfahren  zum  Nachweise  des  Milch-Fermentes  oder  Enzyms  beruht 
auf  der  Verwendung  von  Guajaktinktur  mit  vorherigem  Zusatz  von  Wasserstoffsuper- 
oxyd und  dürfte  dieses  Verfahren  zuerst  von  Arnold*)  im  Jahre  1881  äuge  wendet 
worden  sein.  Auch  heute  noch  wird  diese  Methode  benutzt  und  wird  sie  unter  andren 
auch  in  der  Arbeit  von  Tjaden,  Koske  und  HerteP)  angeführt,  ferner  von 
Marfan  und  Gillet®).  Zur  p]rklärung  der  eintretenden  Reaktion  sei  auch  die 
Arbeit  von  R.  Dupouy')  aus  dem  Jahre  1897  angeführt,  welcher  die  oxydierende 
Wirkung  bestimmter  Milcharten  anführt  und  als  erster  die  Wahrscheinlichkeit  des  Vor- 
handenseins eines  oxydierenden  Fermentes  in  der  Kuhmilch  aussprach.  Ein  weiteres 
Ergebnis  dieser  neueren  Arbeiten  ist  aber  auch  die  Behauptung,  daß  dieser  oxy- 
dierende Körper,  sei  er  nun  als  Oxydase,  Superoxydase  oder  Katalase  be- 
zeichnet, nie  in  der  Frauenmilch  vorkomme,  eine  Behauptung,  welche  auch  neuestens 

^)  Uordas  und  Raczkowky  weisen  in  „La  semaine  medicale'*  1903,  No.  2,  die  durch 
die  verschiedenen  Erhitzungsgrade  eintretende  Verminderung  an  Lecithingehalt  nach. 

^)  Arbeiten  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheits-Amte  1900,  17,  110. 

')  Zeitschrift  für  Hygiene  1894,  17,  272-342. 

*)  Archiv  der  Pharmazie  1881,  21»,  57. 

*)  Arbeiten  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheits-Amte  1901,  18,  219. 

•)  Monatsschrift  für  Kinderheilkunde  1902,  1,  57. 

")  R.  Dupouy:  Etüde  des  propriötes  oxydants  des  certains  laits  1897.  ContribuHon 
ä  r^tude  des  ferments  oxydants  des  liquides  de  l'organisme,  Bordeaux  1899. 
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noch  Moro  in  seiner  Arbeit*)  über  die  Fermente  der  Milch  ausspricht.  Er  gibt  an, 
dafJ  in  der  Frauenmilch  eine  Diastase,  Spuren  eines  peptischen  und  tryptischeu  Fer- 
ments, Lipase,  salolspaltendes  Ferment  und  Fibrinferment,  dagegen  keineOxydase, 
die  stets  in  Kuhmilch  vorhanden  sei,  vorkomme,  eine  Behauptung,  welche  am  Ende  dieser 
Abhandlung  noch  besprochen  werden  soll. 

Was  die  Guajakreaktion  selbst  betrifft,  so  liegen  gegen  dieselbe  mancherlei  Be- 
denken vor,  die  jedoch  mit  Ausnahme  des  einen,  nämlich  der  allmählichen  Oxydation 
der  weingeidtigen  Guajakharzlösung ,  das  Schicksal  der  meisten  Farbreaktionen  teilen. 
Jedenfalls  muß  man  sich  die  Lösung  selbst  darstellen,  indem  man  das  in  großen 
Stücken  bezogene  Harz  vor  dem  Übergießen  mit  Alkohol  (1  Tl.  Harz  :  5  Tln.  Alkohol) 
fein  pulvert  und  bis  zur  Lösung  des  Harzes  in  möglichst  gefüllter  Flasche  stehen  läßt^ 
filtriert  und  in  völlig  zu  füllende,  kleine  Fläschchen  abfüllt.  Man  erhält  so  eine  stets 
gleichmäßige  Lösung,  deren  Sauerstoff  auf  nähme,  wie  sie  von  Marfan  und  Gillet  in 
der  vorher  erwähnten  Arbeit  befürchtet  wird,  durch  Aufbewahren  in  kleinen,  vollen 
Gläsern  nicht  allzu  bedenklich  sein  dürfte.  Ich  habe  wenigstens  mit  einer  so  herge- 
stellten vier  Monate  alten  Lösung  dieselben  Ergebnisse  wie  mit  frisch  bereiteter 
Losung  erzielt. 

Zur  Untersuchung  auf  das  Vorhandensein  des  Enzyms  bedient  man  sich  am 
besten  kalibrierter  Maßcylinder  und  nimmt  jedesmal  10  ccm  Milch;  als  Normaltempe- 
ratur empfiehlt  sich  +  12®  C  für  alle  Milchproben,  da  gerade  diese  Grade  sich  im 
Sommer  und  Winter  leicht  erzielen  lassen.  Es  ist  sehr  wichtig,  stets  bei  gleicher 
Temperatur  zu  arbeiten,  da  die  Reaktion  bei  Temperaturschwankungen,  wie  später 
gezeigt  werden  wird,  ganz  ungleich  eintritt,  was  bei  Nichtbeachtung  zu  Irrtümern  Ver- 
anlassung gibt.  Das  Wasserstoffsuperoxyd  wird  in  der  Form  der  käuflichen  3  °/o-igeri 
I^sung^)  verwendet  und  läßt  man  10  Tropfen  aus  einer  stets  zu  diesem  Zwecke  dienen- 
den ,  mit  Gummiquetsche  versehenen  Pipette ,  welche  gleichzeitig  als  Verschluß  der 
Flasche  benutzt  wird,  zu  der  Milch  tröpfeln.  Nach  diesem  Zusatz  schüttelt  man  den 
Cylinder  leicht  um  und  läßt  die  Guajaklösung  aus  einer  ebenfalls  mit  Pipette  ver- 
schlossenen Flasche  zu  jedesmal  2  ccm  langsam  am  Cylinderhalse  herablaufen,  um  so 
eine  Schichtreaktion  zu  erhalten.  Das  Eintreten  der  Enzymreaktion  zeigt  sich  durch 
Sildung  eines  scharf  begrenzten  blauen  Ringes  unterhalb  der  aufschwimmenden 
braunen  Guajaklösung,  welcher  charakteristisch  aus  der  weißen  Milchfarbe  hervortritt; 
Intensität    und  Ausdehnung  nehmen  bei  längerem  Stehen  zu. 

Ganz  selbstverständlich  sind  diese  und  die  später  beschriebenen  Reaktionen  nur 
für  die  bei  Molkereibetrieb  in  Betracht  kommende  Sammelmilch  verwendbar,  da  be- 
kanntermaßen die  Milch  eines  einzelnen  Tieres  zu  großen  Schwankungen  in  chemisch- 
biologischer Hinsicht  unterworfen  ist.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  sind  in 
den  nachfolgenden  Tabellen  niedergelegt: 

Tabelle  I. 

Einfluß   der  Temperatur  auf  das  deutliche  Eintreten  der  Reaktion  bei  der- 
selben Rohmilchprobe. 

Angewendete  Temperatur  «C  +4«+7«+10<^+12« 

Die  Reaktion  tritt  ein  nach  Minuten  10  8  4  272 


')  Jahrbuch  für  Einderheilkunde  1902,  Suppl.-Heft  S.  391. 
2)  Entsprechend  etwa  11  Vol,-°/o. 
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Wird  die  Mileb  2—3  Minuten  in   ein  Wa£seri»d   ron  25*  C.  geiancht,  so  tritt  die  Re- 
aktion sofort  ein. 


Tabelle  H. 

Einwirkung  verschiedener  Erhitinngsdaner  bei   65,   6^.  69  und  70*  bei  je  der- 
selben Rohrailcb. 

Sämtliche  Proben  wurden  nach  der  Erhitzung  wieder  auf  12*  abgekOhlt. 


Nr. 


1 


Dauer 

des 

Erbitzens 

llinateii 


Nicht 
erhitzt 


Die  Milch  wurde  erhitzt  auf 


65 


^ 


69* 


70* 


Die  Reaktion  trat  ein  nach 


MiDnten 


Möraten 


2 

5  Minnton 

3 

10        ., 

4 

20        , 

5 

80         ., 

6 

60        „ 

2»« 


Nach  3  Minuten 

dOnner,  aber 

kräftiger  Ring, 

der  bald  zo- 

nahm. 


2'i 


4,   desgl. 


2V» 


5,   desgl. 


Jlinaten 


Minuten 


16 


2  dünner  Ring    — 
1  16 


6 


! 


desgl.  noch 
dQnner 


40 


_rt  (sehr  schwacher    .j, 

10 ;  ^.  45 

Ring 


Schwache 
Reaktionen 


Nach  60  Minuten  noch  keine 
Reaktion. 


Zunächst  ist  zu  diesen  Reaktionen  zu  bemerken,  daß  bei  positivem  Ausfall  sich 
alle  Reaktionen  durch  ganz  kurzes  Eintauchen  in  ein  Wasserbad  von  25 — 30®  C  ver- 
schärfen lassen. 

Dann  aber  dürfte  aus  den  Tabellen  hervorgehen,  daß  bei  genauer  Beobachtung 
aller  angegebenen  Vorsichtsmaßregeln  die  Guajakreaktion  in  Verbindung  mit  Wasser- 
stoffsuperoxyd zur  Feststellung  der  stattgehabten  Erhitzung  mit  Sicherheit  verwendet 
werden  kann,  da  der  Eintritt  der  Reaktion  ein  scharfer  ist  und  keine  Zweifel  auf- 
kommen läßt.  Traten  bei  Prüfung  von  Rohmilch  gegenüber  einer  Probe  der  dem 
Gerber 'sehen  Verfahren  unterzogenen  (also  Temperatur  zwischen  68 — 69^)  Differenzen 
ein,  dann  sind  solche  sehr  gering.  Erst  wenn  70®  oder  mehr  angewendet  wurden, 
sind  lUeselben,  wie  aus  der  Tabelle  II  ersichtlich  ist,  groß  und  entscheidend. 

Um  zu  beweisen,  wie  sich  bezüglich  der  Enzym-Reaktion  ein  Gemisch  von  roher 
ungekochter  Milch  mit  gekochter  Milch  verhält,  habe  ich  die  in  der  nachfolgenden 
Tabelle  III  verzeichneten  Untersuchungen  ausgeführt: 


7.  Band.       1 
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Tabelle  III. 
Verhalten  yon  Gemischen  von  roher  und  gekochter  Milch. 


A. 


B. 


Rohe  Milch: 
Gekochte  Milch: 


1 


Nor  rohe  Milch  I 


1  Teil 


C. 

1  Teil 
2  Teile 


D. 

1  Teil 
3  Teile 


£. 


Nur 

gekochte 

Milch 


Die  Reaktion  trat  ein 
nach: 


3  Minaten 


8  Minuten 
deatlieh 


8  Minuten 
schwach 


9  Minuten 

Bchwftcher  als 

bei  G 


60  Minaten, 
eine  Spar 


Xacb  24  -  stfindigem 
btehen  bei  Zimmer- 
temperatur : 


2  ccm  hohe  hell- 
blaue tJehieht 


Bläulicher  Ganz  schwach 

Schimmer  der    |        blftalicher 
unteren  Schicht      Schimmer  der 
'  unteren  Schicht 


Keine  Reaktion  wahrnehmbar 


Vielleicht  dürfte  es  nicht  uninteressant  sein,  an  dieser  Stelle  den  Einfluß  des 
angewendeten  Ger  herrschen  Verfahrens  bei  etwa  200  bakteriologischen  Kontroll- 
untersuchungen gegenüber  der  dazu  benutzten  Rohmilch  in  Zahlen  zu  zeigen. 

Für  208  Proben  Rohmilch  und  nach  dem  Gerber'schen  Verfahren  behandelte 
Milch  ergaben  sich  folgende  Keimgehalte  in   1  ccm: 

Höchster  Gehalt  Niedrigster  Gehalt  Mittel 

Rohmilch  680000  13440  129596 

Gerher'sche  Milch  410')  10')  88') 

Diese  sämtlichen  Proben  wurden  mittels  Guajaklösung  auf  stattgehabte  Erhitzung 
kontrolliert  und  mehrfach  eine  Temperaturüberschreitung  nachgewiesen. 

Fußend  auf  der  Beobachtung,  daß  alle  Körper,  welche  sich  durch  Oxydation 
färben,  zum  Nachweise  oxydierender  Substanz  in  der  Milch,  Hefe  und  anderen  organi- 
schen Körpern  verwendet  werden  können,  kamen  auch  Naphtol,  Phenol,  Paraphenylen- 
diamin,  Methylenblau  u.  s.  w.  zur  Prüfung  und  sollen  hiervon  noch  die  Reaktionen 
mit  den  beiden  letztgenannten  Präparaten  besprochen  werden. 

So  veröffentlichte  Fr.  Schardinger^)  im  Jahre  1902  eine  Arbeit:  „Über  das 
Verhalten  der  Kuhmilch  gegen  Methylenblau  und  seine  Verwendung  zur  Unterschei- 
dung von  ungekochter  und  gekochter  Milch".  Seinem  Wunsche  der  Prüfung  seines 
Verfahrens  nachkommend,  teile  ich  meine  Ergebnisse  mit. 

Schardinger  bediente  sich  zweier  Lösungen: 

1.  Methylenblau-Lösung,  dargestellt  aus  5  ccm  gesättigter  alkoholischer 
Methylenblaulösung  +   195  ccm  Wasser  und 

2.  Methylenblau-Formalin-Lösung,  dargestellt  aus  5  ccm  alkoholischer 
gesättigter  Methylenblau-Lösung  -\-  5  ccm  Formalin  -j-  190  ccm  Wasser. 

Beide  Lösungen  haben  innerhalb  eines  Monates  keinerlei  Zersetzung  gezeigt. 
<ioch  vermag  ich  bis  jetzt  über  die  längere  Dauer  ihrer  Haltbarkeit  keine  weiteren 
Angaben  zu  machen.  Die  Reaktionen  führte  ich  nach  Schardinger 's  Angaben  aus 
und  bediente  mich  möglichst  gleichartiger  Reagensröhrchen.  Vielfache  Wiederholungen 
lieferten  stets  gleiche  Ergebnisse  und  so  kann  ich  Schardinger's  Angaben  voll- 
kommen bestätigen: 


*)  Aerobe  Keime  nach  2  Tagen. 
')  Diese  Zeitschrift  190%  5,  1113. 
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Tabelle  IV. 

Reaktionen  nach  Schardinger. 

Alle  Proben  worden  vor  der  Prüfung  mit  der  Methylenblau-Lösung  bezw.  mit  der  Methylenblau- 

Formalin-LOsung  im  Wasserbade  auf  45^    erwärmt,   dann    mit   1  ccm  der  Lösungen  versetzt 

geschüttelt  und  mit  Wattebausch  geschlossen. 


No. 

Behandlnng  der  Milch 

1 
Reaktionen  mit  Methylen-             Reaktionen  mit  Methylenblau- 
blau-LSsung                                   Formalin-LSsnng 

1 

Bohe.  nicht  erhitzte  Milch 

' 

Doppelprobe  nach  je  5  Minuten   ent- 

firbt. 

(Siuregrade  8,2  nnd  9,4*  nach  Soxhlet- 

Henkel) 

2 

1  Stunde  auf  680  erhitzte  nnd 
dann  abgekQhlte  Milch 

Es   trat  nach  l-stQndigem 
Stehen  im  Wasserbade  bei 
.    ASfi,  und  nach  24  -  ständigem 
Stehen  bei  Zimmertempera- 
tur   keine    Entfärbung 

Nach  20  Minuten  begann  Entfllrbung;  welche 
sich  durch  das  ganze  Rdhrefaen  fortsetzt^ 
mit  Ausnahme  eines  dflnnen  blauen  Bing«* 
an  der  Oberfliche,  welcher  nach  24-Bt6*di- 

3 
4 

1  Stande  auf  71  ^  erhitzte  nnd 
dann  abgekQhlte  Milch 

Gekochte  and  wieder  abge- 
kahlte  MUch 

ein. 

Eeine    Entfärbung,     weder     nach 

20  Minuten,   noch  nach  1  Stunde,   noch 

nach  24  Stunden. 

Es  ist  also  auch  dieses  Verfahren  sehr  gut  verwendbar  und  dürfte  für  die  hier 
erwähnten  Zwecke  die  Untersuchung  mit  Methylenblau-Formalin-Lösung  genügen; 
keinesfalls  aber  ist  die  Reaktion  so  einfach  und  praktisch  wie  die  zuerst  beschriebene 
Guajakreaktion  und  wie  die  dritte  noch  folgende. 

Am  Schlüsse  seiner  lesenswerten  Abhandlung  kommt  Schardinger  noch  auf 
die  Arbeit  von  M.  Hahn^)  „Über  die  Reduktionswirkungen  der  Hefe  und  des  Hefe- 
preßsaftes sowie  der  Bakterien"  zu  sprechen  und  schließt  sich  hiernach  der  Ansicht 
an,  da  auch  Hahn  Methylenblau  in  1^/o-iger  Lösung  benutzt  hatte,  die  Reduktions- 
wirkung  der  Hefen  und  Bakterien  nicht  durch  deren  Stoff  Wechselprodukte ,  sondeni 
durch  einen  enzym artigen  Körper  in  den  betreffenden  Zellen  zu  erklaren,  nachdem 
er  auf  Grund  seiner  Versuche  es  früher  (Seite  1119)  für  wahrscheinlich  hielt,  daß  die 
Entfärbung  an  das  Dasein  lebenden  Protoplasmas  geknüpft  sei. 

Als  dritte  Untersuchungsmethode  habe  ich  die  Storch'sche*)  Reak- 
tion mit  Paraphenylendiamin  nachgeprüft.  In  der  schon  eingangs  zitierten  Arbeit 
von  Tjaden,  Koske  und  HerteP)  ist  dieses  Verfahren  auch  angewendet  worden, 
jedoch  waren  keine  zufriedenstellenden  Ergebnisse  zu  verzeichnen  und  heißt  es  am 
Schlüsse  wörtlich  (Seite  330)  „nach  unseren  Erfahrungen  kann  man  bei  Benutzung 
der  Paraphenylendiaminprobe  bei  der  raschen  Erhitzung  mit  einiger  Sicherheit  nur 
entscheiden,  ob  eine  Milchprobe  bis  80°  oder  über  90®  erhitzt  wurde; 
man  würde  also  bei  etwaigen  Molkereikontrollen  eine  Temperatur  von  85°  als  Greni- 
wert  nicht  annehmen  dürfen".  Daß  ich  bei  meinen  Versuchen  zu  ganz  anderen  Er- 
gebnissen und  zwar  für  unsere  Zwecke  äußei-st  günstigen  gelangte,  verdanke  ich  dem 
Umstände  der  Anwendung  von  Schichtreaktionen. 


*)  Münchener  medizin.  Wochenschrift  1902,  No.  14,  8.  April. 

>)  Zeitschrift  für  Fleisch- und  Milch-Hygiene  1898,  9.  13.  —  Vergl.  auch  diese  Zeitschrin 
1899,  2,  239. 

')  Arbeiten  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheits-Amt  1901,  18,  219. 
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Der  einzelnen  Milchprobe  von  10  ccm  selzt  man  in  einem  Reagensglase 
10  Tropfen  3  ®/o-ige  Wasserstoff superoxydlösung ,  wie  bei  der  Guajak-Reaktion  er- 
wähnt, mittels  Pipette  zu,  schüttelt  um  und  läßt  dann  langsam  und  ruhig  gleich- 
falls aus  einer  Pipette  1  ccm  wässeriger,  filtrierter  Paraphenylendiaminchlor- 
hyd rat- Losung  an  der  Glaswandung  herab  zuträufeln.  Unter  Vermeidung  von 
Schütteln  und  Bewegung  setzt  man  die  Röhrchen  zur  Beobachtung  in  ein  Gestell. 

Die  Ergebnisse  dieser  Versuche  waren  folgende: 

Tabelle  V. 

Prüfung  mit  Paraphenyl  endiaminchlorhydrat-Lösung. 
Die  Milch  wurde  nach  dem  Erhitzen  auf  12°  abgekühlt. 


No. 

Behandlung  der  Milch 

Beobachtete  Reaktion 

1 

Rohe  Milch,  nicht  erhitzt 

\    Sofort  kräftiger  graublauer  Ring,  der  sich  sehr  bald  ver- 

2 

1  Stunde  auf  68-69« 

J                                   stärkte  und  diffandierte. 

3 

\  2  Stunde  auf  72o 

■1 

Innerhalb  10  Minuten  keine  Reaktion;  nach 
längerem  Stehen  bilden  sich  allmählich  zunehmende  grau- 
blaue Wolken. 

4 

Va  Stunde  auf  90<> 

5 

V'2  Stunde  gekocht 

Diese  Ergebnisse  dürften  den  Beweis  erbringen,  daß  man  auf  diese  Weise  die 
aDgewendeten  Erhitzungsgrade  für  unsere  Zwecke  zu  ermitteln  und  zu  differenzieren 
vermag;  keine  der  vorher  beschriebenen  Reaktionen  ist  so  scharf  und  einfach  auszu- 
führen, so  daß  ich  nach  meinen  Erfahrungen  gerade  diese  letzte  Reaktion  am  meisten 
empfehlen  möchte. 

Verfährt  man  nach  dem  im  Kaiserlichen  Gesundheitsamte  angewendeten  Ver- 
fahren des  sofortigen  Umschütteins,  dann  sind  allerdings  die  mit  den  verschieden- 
artig erhitzten  Milchproben  und  Rohmilch  ausgeführten  Reaktionen  nicht  aus- 
schlaggebend, da  die  entstehenden  graublauen  Farbennüancen  nicht  genügend 
verschieden  sind,  um  daraufhin  zu  einem  bestimmten  Urteil  gelangen  zu  können. 

Es  dürfte  sich  empfehlen,  die  Paraphenylendiamin-Lösung  in  einem  schwarzen 
Glase  aufzubewahren  und  nicht  allzugroße  Mengen  auf  einmal  darzustellen,  da  der 
nicht  gänzlich  abzuhaltende  Luftzutritt  und  vielleicht  auch  die  Lichteinwirkung  eine 
Veränderung  der  Lösung  herbeizuführen  scheint. 

Bei  derselben  Gelegenheit  untersuchte  ich  auch  die  Dialysierbarkeit  der 
Oxydase  der  Kuhmilch  und  kam  zu  dem  gleichen  Ergebnisse,  wie  Marfan  und  Gillet. 
Ich  erhielt  nach  möglichstem  Abcen  tri  fugieren  des  Milchfettes  durch  Cham  her  land- 
und  Berkefeld-  Kerzen  in  Verbindung  mit  der  Wasserstrahlluftpumpe  geringe  Mengen 
eines  ganz  leicht  gelblich  gefärbten  und  vollkommen  klaren  Filtrates,  welches  weder 
mit  Guajak-Lösung  noch  mit  Paraphenylendiaminchlorhydrat,  selbst  nach  mehrtägigem 
Stehen,  eine  Reaktion  ergab ;  so  dürfte  aufs  neue  die  Nichtdialysierbarkeit  des  Enzyms 
bewiesen  sein. 

Auch  schien  es  mir  wissenswert,  zu  erfahren,  ob  vielleicht  die  Anwesenheit  von 
Kohlensäure  irgend  eine  RoUe  bei  dem  Eintritt  der  Reaktion  spiele;  zu  diesem  Zwecke 
in  sterile  Milch  eingeleitete  Kohlensäure  führte  jedoch  keine  Farbenändening  herbei 
und  ist  damit  die  Einflußiosigkeit  derselben  bewiesen. 
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Versuche  mit  Frauenmilch. 

Dem  schätzenswerten  Entgegenkommen  des  Direktors  der  KönigL  Universitats- 
Frauenklinik,  des  Herrn  Gebeimrats  Professor  Dr.  von  Win  ekel  und  des  Herrn 
Dr.  Uffenheimer  aus  dem  Ha  un  er 'sehen  Kinderspital  habe  ich  es  zu  verdanken, 
auch  Frauenmilch  bezüglich  ihres  Enzymgehaltes  noch  in  den  Kreis  meiner  Unter- 
suchungen ziehen  zu  können. 

Nach  den  bisherigen  Forschungen  und  auch  neuerdings  nach  denen  von  Moro, 
wie  eingangs  angeführt,  nahm  man  an,  daß  Frauenmilch  das  mehrfach  erwähnte  Enzym 
nicht  enthalte.  Marfan  und  Gillet  dagegen  teilen  mit,  daß  sie  manchmal  mit 
Frauenmilch  kräftige  Oxydationen  erzielt  hätten  und  wäre  es  ihnen  wissenswert  ge- 
wesen, zu  erfahren,  unter  welchen  Bedingungen  diese  gewöhnlich  inaktive  Milch 
aktiv  würde.  Die  erste  auffallende  Tatsache  war,  daß  die  Reaktion  sich  konstant  mit 
dem  während  der  ersten  3 — 4  Tage  nach  der  Entbindung  gelieferten  Sekret  aus  den 
Brustdrusen,  d.  h.  mit  dem  Kolostrum  erzielen  ließ.  Das  Frauenmilch-Colostrum  rötet 
stets  wässerige  Guajak-Lösung  in  Gegenwart  von  Wasserstoffsuperoxyd.  Je  weiter  der 
2ieitpunkt  der  Entbindung  zurückliegt,  um  so  mehr  nimmt  jedoch  die  Reaktion  ab. 
Sie  verschwindet  zu  verschiedener  Zeit,  durchschnittlich  6 — 10  Tage  nach  der  Ent- 
bindung, läßt  sich  aber  manchmal  auch  noch  am  12.  Tage  feststellen.  Auf  die 
weiteren  sehr  lesenswerten  Betrachtungen  soll  hier  nicht  eingegangen  werden ,  sondern 
nur  der  positive  Befund  der  Reaktionen  sei  erwähnt. 

Da  ich  wegen  der  meist  geringen  Menge  an  Material  nicht  die  drei  bisher 
beschriebenen  Methoden  gleichzeitig  anwenden  konnte,  führe  ich  in  der  nadi- 
folgenden  Tabelle  die  Untersuchungsart  in  den  einzelnen  Fällen  an.  So  konnte 
Kolostralmilc'i  nur  nach  der  mir  am  feinsten  und  genauesten  erscheinenden  Methode  mit 
Paraphenylendiaminchlorhydrat-Lösung  geprüft  werden. 

Die  hierbei  erhaltenen  Ergebnisse  waren  folgende: 


No. 

Zeit  nach 
der  Ent- 
bindung 

Beobachtete  Reaktionen  mit  Paraphenylendia- 
minchlorhydrat  Lösung 

Bemerkungen 

1 

3  Tage 

4  Tage 

4  Tage 

Nach  5  Minuten  sehwache  Reaktion;  nach 
V!f  Stunden  sehr  starke  Reaktion. 

2 

Nach  1  Minute  deutliche  Reaktion  (Ring); 
nach  IVt  Stunden  sehr  starke  Reaktion. 

In  allen  8  Proben  konnten  Golostzim- 

Körperchen  mikroskopisch  nachgewietea 

werden. 

3 

Nach   1  Minute   sehr   schwache,  jedoch   rasch 
zunehmende  Reaktion. 

J 

4 

7  Tage 

Nach  1  Stunde  deutliche  Reaktion  durch 
Bildung  violetter  Wolken. 

— 

5 

28  Tage 

28  Tage 
(50  ccm  di- 
rekt von 
der  Mutter 
entnommen 
und  sofort 
untersucht ) 

Nach  1  Stunde  sehr  sehwache  Reaktion, 
wesentlich  schwächer  als  bei  No.  4. 

Mit  Guajak-Lösung  naeh  1  Stde.  keine 

Reaktion;  nach  24  Stnnden  sehr  adiwach 

blänlichgrOn. 

6 

Bei  10  ccm  Milch  nach  1  Stunde  deutliehe 
Reaktion,  jedoch  nicht  Ring-  sondern  Wol- 
kenbildung, welehe  nach  2  Stunden  an  Stärke 
und  Ausdehnung   zunahm   —    Nach  2-t&gigem 
Aufbewahren    von   weiteren   10   ccm  Milch   im 
Eissehranke  geringe  Abnahme  der  Reaktion. 

Guajak-Lösung:  Bei  10  ottm  Milch  nach 
1  Stunde  und  auch  nach  2Vs  Stande  keiner- 
lei Farbenftnderong. 
Nach  2-tägigem  Aufbewahren  von  weitereB 

der  Reaktion. 

Me  thylenblan-For  malin-Lösang: 

Bei  10  ccm  Milch  naeh  2  Stunden  im  Was- 

serbade  bei  45^  keine  Entflrbong. 

7.  Band. 
15.  Janoar  1904. 
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Ko. 


Zeit  n&rh 
der  Ent- 
bindung 


Beobachtete  Beaktionen  mit  Paraphenylen- 
diaminehlorliydrat- Lösung 


Bemerkungen 


40  Tage 
(AttsfOhmng 
der  Reak- 
tionen wie 
bei  No.  6.) 


Kaeb   4  Minuten   violetter  Ring ,    welcher   in 
'/f  Stunde  an  St&rke  und  Ausdehnung  xunahm. 


Guajak-Lösung:  Auch  nach  24  Stunden 

keine  Reaktion. 
Methylenblau -Formal  in -Lösung: 
Im   Wasserbade   bei  45''  nach  10  Minuten 
schwache    in   2  Stunden   nicht    mehr   zu- 
nehmende Entfärbung. 


Aus  diesen  mit  Frauenmilch  erzielten  Oxydase-Reaktionen  ergibt  sich,  daß,  ab- 
gesehen von  dem  jedenfalls  individuell  schwankenden  Oxydasegehalt,  die  Reaktion  mit 
Paraphenylendiaminchlorhydrat  in  Form  der  Schichtreaktion  auch  für  diese  Zwecke 
als  schärfstes  und  sicherstes  Reagens  anzusehen  ist,  da  selbst  die  vierzig  Tage  nach 
der  Entbindung  entnommene  Milch  noch  eine  positive  Reaktion  zeigte,  welche  durch 
die  früher  hierfür  allgemein  angewendete  Guajak-Lösung  gar  nicht  und  auch  im  vor- 
liegenden Falle  durch  Methylen blau-Formalin-Lösung  nicht  ausreichend  deutlich  zu 
erzielen  war. 

Aller  Wahrscheinlichkeit  nach  wird  die  nächste  Zeit  sich  eingehender  mit  dem 
Enzymgehalt  der  verschiedenen  Milcharten  beschäftigen;  lesen  wir  doch  in  der  kürz- 
lich erschienenen  Arbeit  von  Fr.  Sidler^)  „daß  nach  den  neuesten  Forschungen 
die  Milchfrage  wohl  nach  einem  anderen  Gesichtspunkte  beurteilt  werden  müsse"  und 
dann  wörtlich: 

„Ich  verweise  nur  auf  die  in  der  Milch  gefundenen  Fermente,  wie  sie  von 
Escherich,  Moro,  Wassermann,  Marfan,  Gillet  u.  a.  nachgewiesen 
worden  sind.  Ob  man  bei  der  Beurteilung  der  verschiedenen  Milchprodukte 
diesen  Fermenten  eine  größere  Bedeutung  zuschreiben  muß  als  den  Unterschieden 
in  der  chemischen  Zusammensetzung  bleibt  der  Zukunft  vorbehalten". 
München,  18.  Dezember  1903. 


1)  Archiv  für  Hygiene  1903,  47,  327-410. 


Die  Bestimmnng  der  löslichen  Kohlenhydrate  in 

Nahrangsmitteln. 

Von 

Dr.  G.  Benz« 

Mitteilung  aus  dem   städtischen   Untersuchungsamt  Heilbronn. 

Nach  den  „Vereinbarungen"  sollen  die  löslichen  Kohlenhydrate  in  festen  Körpern 
in  der  Weise  bestimmt  werden,  daß  man  je  nach  dem  Gehalte  der  zu  unter- 
suchenden, möglichst  fein  zerkleinerten  Substanz  10 — 25  g  in  einem  500  ccm-Kolben 
mit  etwa  250  ccm  Wasser  bei  Zimmertemperatur  etwa  1  Stunde  unter  häufigem  Um- 
schütteln digeriert  oder  V2  Stunde  im  Schütte! apparat  schüttelt,  bis  zur  Marke  mit 
kaltem  Wasser  auffüllt  und  nach  kurzem  Absetzenlassen  abfiltriert  etc. 

Die  in  dieser  Vorschrift  enthaltenen  Angaben  über  die  Menge  der  anzuwenden- 
den Substanz,  über  die  erforderliche  Wassermenge  und  über  die  Dauer  der  Ausschüttelung 
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werden  aber  wohl  nicht  im  Sinne  einer  scharfen  Prazisierimg  der  Be!i?timmun<??methode, 
sondern  nur  als  Anhaltspunkte  für  die  Art  der  Ausführung  und  die  Zeittlauer  des 
Lösungsprozesses  aufzufjt«<sen  sein.  Keinesfalls  wird  aber  diese  Vorschrift  etwa  wie 
beim  „Weinextrakt"  konventionell  den  Begriff  „lösliche  Kohlenhydrate"  qualitativ  und 
quantitativ  begrenzen  wollen  und  zwar  auch  schon  deshalb  nicht,  weil  sie  weder  das 
Verhältnis  von  Substanz  zu  Wa^^ser,   noch  die  Zeitdauer  der  Digestion  genau  vorschreibt. 

Wenn  aber  diese  Bestimmungsmethode  einen  konventionellen  Wert  für  die  lös- 
lichen Kohlenhydrate  nicht  schaffen  will,  so  muß  sie  voraussetzen,  daß  bei  vorschrifis- 
gemäßer  Ausfühnmg  alle  in  einem  Untersuchungsgegenstand  enthaltenen,  als  „lö-^liche*" 
Kohlenhydrate  anzusprechenden  Stoffe  in  Lösung  gehen.  Diese  Voraussetzung  trifft 
jedoch  bei  vielen,  z.  B.  diastasierten  Nährmitteln  nicht  zu.  Bei  diesen  ist  eine  ein- 
stündige Ausschüttelung  bei  gewöhnlicher  Temperatur  oder  eine  halbstündige  Behand- 
lung im  Schüttelapparate  keineswegs  ausreichend,  um  die  Gesamtmenge  derjenigen 
Kohlenhydrate  in  Losung  zu  bringen,  welche  nach  sachgemäßer  Zubereitung  der  be- 
treffenden Präparate  mit  Wasser  in  gelöster  Form  vorhanden  sind.  Ein  hoher  Gehalt 
an  wasserlöslichen  Extraktstoffen  bedingt  aber  geradezu  die  spezifischen  Vorzüge 
mancher  dieser  Präparate  und  es  ist  daher  zwecks  richtiger  Vergleichsbewertung  g^e- 
nüber  anderen  Nährmitteln  unumgänglich  notwendig,  hier  zur  Bestimmung  der  lö^^lichen 
Kohlenhydrate  ein  Verfahren  anzuwenden,  welches  die  Gesamtmenge  der  löslichen 
—  und  auch  die  bei  der  Zubereitung  etwa  erst  löslich  werdenden  —  Kohlenhydrate 
umfaßt. 

Durch  eine  Reihe  von  Versuchen  habe  ich  nun  festgestellt,  daß  durch  Aus- 
dehnung der  Digestionsdauer  auch  bei  gewöhnlicher  Temperatur  alle  die  hier  in  Be- 
tracht kommenden  Stoffe  in  Lösung  gebracht  werden  können  und  ich  glaube  deshalb 
den  Vorschlag  machen  zu  sollen,  das  Verfahren  der  „Vereinbarungen"  zur  Bestimmung 
der  löslichen  Kohlenhydrate  in  Nahrungsmitteln  dahin  abzuändern,  daß  an  die  Steile 
einer  einstündigen  Digestion  oder  ^/2-stündigen  Ausschüttelung  eine  24-stündige 
Digestion  tritt.  Zur  weiteren  Begründung  dieses  Vorschlages  möchte  ich  nicht  unter- 
lassen zu  betonen,  daß  die  bei  den  in  Frage  stehenden  Präparaten  durch  einstündige 
Digestion  gewonnenen  Ergebnisse  nicht  nur  nicht  vergleichbar  mit  den  entsprechenden 
bei  anderen  Nährmitteln  gefundenen  Werten,  sondern  auch  an  sich  überhaupt  wertJas 
sind,  weil  sie  weder  ein  richtiges  Bild  voji  der  Zusammensetzung  des  Präparates  im 
Moment  der  Untersuchung  geben,  noch  bestimmte  Größen  diu^tellen,  indem  die  ge- 
ringsten Unterschiede  in  der  Mischung  der  Substanz,  in  der  Temperatur  etc.  ver- 
hältnismäßig große  Analysendifferenzen  verursachen. 


Referate« 

Milch  und  Käse. 

Friedmann :  Die  Beurteilung  der  Qualität  der  Frauenmilch  nach 
ihrem  mikroskopischen  Bilde.  (Deutsche  med.  Wochensclir.  1902,  28,  66 — 67.) 
—  Verf.  steht  auf  Grund  seiner  Beobachtungen  und  Erfahrungen  beim  kranken  und 
gesunden  Säugling  auf  dem  Standpunkt,  zur  Bi^urteilung  der  Qualität  der  Frauen- 
milch in  erster  Linie  das  Mikroskop  zu  Rate  zu  ziehen.  Bei  dieser  Untersuchung 
sind  zwei  Gesichtspunkte  ins  Auge  zu  fassen,   ersU^ns   kommt  es  auf  die  Großenver- 
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haltiiisse  der  Milchkügelcheu  an  und  zweitens  auf  ihre  Zahl.  Die  Fettkügelchen  der 
Milch  lassen  sich  der  Größe  nach  in  drei  Gruppen  unterscheiden,  in  große,  mittelgroße 
und  kleine.  Am  zahlreichsten  sieht  man  die  mittelgroßen  vertreten,  ihnen  fast  gleich 
an  Zahl  die  kleinen,  während  die  gi'oßen  sich  so  spärlich  vorfmden,  daß  man  sie  leicht 
zahlen  kann,  bei  400 -— 500-f acher  Vergrößening  ungefähr  10 — 20  Kügelchen  im  Ge- 
sichtsfelde. In  der  normalen  Milch,  als  welche  dem  Verf.  die  Milch  derjenigen  Mütter  und 
Ammen  gilt,  deren  Säuglinge  tadellos  gedeihen,  sind  die  Fettkügelchen  fast  ausnahms- 
los —  wenigstens  in  den  ersten  Monaten  —  dicht  aneinander  gedrängt,  nur  hier  und 
da  spärliche  Lücken  lassend.  Mit  dieser  fast  lückenlosen  Anordnung  gehen  fast  immer 
normale  Größenverhältnisse  der  Kügelchen  Hand  in  Hand.  Bei  dünnerer,  aber  nicht 
allzu  spärlicher  Aussaat  spricht  ein  Befund  von  vorzugsweise  mittelgroßen  Fettkügel- 
chen zu  gunsten  der  Milch ,  während  vorwiegend  große  oder  gar  kleine  eine  mittel- 
mäßige Milch  anzeigen.  Treten  sie  ganz  spärlich  auf,  etwa  so  wie  Fettaugen  auf  einer 
mageren  Brühe,  so  ist  die  Milch  schlecht.  Durchaus  notwendig  ist  es,  die  Milch  beider 
Brüste  zu  untersuchen.  Nur  in  der  Minderzahl  liefern  beide  ein  mikroskopisch  ganz 
gleichartiges  Bild,  meistens  sind  Verschiedenheiten  vorhanden,  und  nicht  selten  sieht 
die  Milch  der  einen  Seite  normal  aus,  während  die  der  anderen  Seite  die  zweifellosen 
Charaktere  einer  degenerierten  Milch  aufweist.  —  Verf.  glaubt,  daß  das  mikroskopische 
Bild  der  Milch  einen  Anhalt  für  die  wirkliche  Beschaffenheit  abgibt,  da  eine  Milch, 
<lie  es  an  dem  wichtigen  Punkte  der  Fetterzeugung  und  -emulsion  fehlen  läßt,  bezüg- 
lich der  chemischen  Zusammensetzung  ihres  Serums  es  kaum  anders  halten  dürfte. 

Alex  Müller, 

A,  Winter:  Die  Beurteilung  der  Qualität  der  Frauenmilch  nach 
ihrem  mikroskopischen  Bilde.  (Deutsche  med.  Wochenschr.  1902,  28,  470.) 
—  Friedmann  (vergl.  vorstehendes  Referat)  hatte  behauptet,  daß  die  T^ehrbücher 
der  Pädiatrie  über  die  Verwertung  des  mikroskopischen  Bildes  bei  der  Beurteilung  der 
Frauenmilch  ganz  hinweggingen  bezw.  dabei  nur  flüchtig  verweilten.  Dagegen  wendet 
sich  Winter  im  Auftrage  seines  Lehrers  Biedert  und  weist  durch  wörtliche  Wieder- 
gabe einiger  Stellen  aus  Biedert's  Schriften  nach,  daß  dieser  schon  seit  langem  die 
Mikroskopie  der  Milch  zwecks  Beurteilung  derselben  gefordert  hat.  Dabei  ist  aber 
.stets  von  Biedert  ausdrücklich  hervorgehoben  worden,  daß  es  bei  der  mikroskopischen 
Untersuchung  der  Frauenmilch  viel  mehr  darauf  ankommt,  ob  pathologische  Bestand- 
teile in  ihr  enthalten  sind  wie  z.  B.  zusammengebackene  Milchkügelcheu,  Kolostnim- 
körperchen,  Blut  oder  Eiter.  Daher  sei  es  nicht  richtig,  aus  der  größeren  oder  kleineren 
Beschaffenheit  der  Milchkügelcheu  weitgehende  Schlüsse  auf  die  Beschaffenheit  der 
Milch  zu  ziehen.  Nur  eine  genaue  Fettbestimmung  kann  über  den  Fettgehalt  der 
Milch  Aufschluß  geben,  niemals  aber  ein  ungefähres  Abschätzen  der  Menge  der  Fett- 
kügelchen in  dem  mikroskopischen  Bild  irgend  eines  Milch  tropf ens  und  auch  das  wird 
meist  nicht  nötig  sein,  wenn  man  nur  den  anderen  Faktor,  das  Kind,  genügend 
berücksichtigt,  wenn  man  sich  der  geringen  Mühe  unterzieht,  das  mikroskopische  Bild 
auch  des  kindlichen  Stuhlganges  zu  betrachten ,  das  den  besten  Aufschluß  dari'iber 
gibt,  wie  das  Fett  der  mütterlichen  Milch  vertragen  wird.  ^^(^^  Müller. 

A.  Desmoulieres :  Über  das  Salolspaltende  Ferment  in  gewissen 
Milchsorten.  (Joum.  Pharm.  Ch im.  1903,  [7]  17,  232— 239.)  —  Nach  Versuchen 
und  Mitteilungen  von  Ch.  Nob^court  und  M e r k  1  e n  (Presse  medicale  1902,  1229 
und  1242)  enthalten  Frauenmilch  und  Eselinmilch  ein  Ferment,  welches  Salol  in  seine 
Komponenten  Salicylsäure  und  Phenol  zu  spalten  vermag;  dagegen  fehlt  das  Ferment 
in  Ziegen-  und  Kuhmilch.  Die  genannten  Forscher  haben  ferner  gezeigt,  daß  die 
Spaltung  am  schnellsten  bei  Brutwärme  eintritt,  und  bei  niederen  Temperaturen  ver- 
zögert wird.  Bei  Temperaturen  über  65"  wird  die  Wirkung  des  Fermentes  um  so 
früher  vernichtet,  je  höher  die  Temperatur  gesteigert  wird.     Die  Säuerung  der  Milch 
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verhindert  die  Wirkung  des  Ferment««.  —  Luzzati  und  Bioichini  sowie  Spol- 
verini  bestätigten  diese  Angaben.  —  Verf.  fand  zunächst,  daß  es  nicht  möglich  sei, 
die  abgespaltene  Salicylsäure  durch  geeignete  Lösungsmittel,  wie  Äther,  Benzin  u.  dergl. 
aus  der  Milch  zu  entfernen.  Als  Ursache  dieser  Erscheinung  bezeichnet  Verf.  die 
vor  sich  gegangene  Verbindung  der  freigemachten  Salicylsäure  mit  den  nur  sdiwach 
gebundenen  Basen  einzelner  Phosphate.  Verf.  zeigt  durch  seine  Versuche,  daß  das 
verschiedene  Verhalten  bei  der  Verseif ung  des  Salols  auf  die  verschiedene  Alkali nität 
der  einzelnen  Milchsorten  zurückzuführen  sei.  Eine  Bestätigung  findet  diese  Ansicht 
auch  durch  weitere  Versuche  Nob^court's,  welcher  fand,  daß  auch  in  Kuhmilch 
nach  Zusatz  von  Ammoniak  die  Spaltung  des  Salols  selbst  bei  Temperaturen  von 
115°  herbeigeführt  wird.  Auch  aus  den  Angaben  Spolverini's  geht  hervor,  daß 
in  Frauenmilch,  die  wegen  ihrer  größeren  Alkali  nität  das  Salol  leicht  zu  spalten  ver- 
mag, nach  Zusatz  geringer  Mengen  Säure  keine  Salicylsäure  mehr  abgespalten  wird, 
während  Hundemilch,  leicht  alkalisch  gemacht,  die  Reaktion  schnell  erzeugt  Die 
Salolspaltung  in  der  Frauenmilch  und  der  ihr  ähnlichen  Eselinmilch  dürfte  femer  auf 
die  Abwesenheit  bezw.  das  geringere  Vorhandensein  der  Milchsäurefermente  und  ihrer 
Wirkung  zurückzuführen  sein.  Die  Salolzersetzung  in  der  Milch  läßt  sich  durch  Vor- 
gänge rein  chemischer  Natur  erklären.  Die  Gegenwart  eines  besonderen  Salol  spalten- 
den Ferments  in  der  Milch  kann  als  ausgeschlossen  gelten.  -4.  Enien. 

U.  C.  Sherman:  Über  dieZusammen  setz  ung  der  Kuhmilch.  (Joum. 
Amer.  Chem.  Soc.  1903,  26,  132—142.)  —  Von  den  Bestandteilen  der  Kuhmilch 
ist  das  Fett  den  größten  Schwankungen  unterworfen,  so  daß  man  die  Milch  fast  als  aus 
einem  gleichmäßig  zusammengesetzten  Serum  und  wechselnden  Mengen  Fett  bestehend 
ansehen  könnte.  Die  Kenntnis  der  Schwankungen,  welchen  die  Hauptbestandteile  der 
Milch  unterworfen  sind,  besonders  in  ihren  Beziehungen  zu  den  Schwankungen  im 
Fettgehalt^  ist  von  besonderem  Interesse,  und  der  Verf.  hat  daher  zwei  Jahre  hin- 
durch mit  der  Milch  einer  Herde  von  600  Stück  Jersey-Kühen  diesbezügliche  Unter- 
suchungen ausgeführt.  Zunächst  ergab  sich  in  Bestätigung  älterer  Untersuchungen, 
daß  die  Nachmittagmilch  etwa  0,4  °/'o  Fett  mehr  enthält  als  die  Abendmilch,  während 
die  Menge  der  übrigen  Bestandteile  dieselbe  bleibt  In  bezug  auf  den  Einfluß  der 
Jahreszeiten  wurde  die  bekannte  Tatsache  bestätigt,  daß  der  Gehalt  an  Protein  und 
Fett  im  Herbst  und  Winter  höher  ist  als  im  Frühjahr  und  Sommer.  Die  Menge 
des  Milchzuckers  und  der  Mineralbestandteile  bleibt  dagegen  das  ganze  Jahr  hindurch 
fast  konstant  Der  Verf.  gibt  die  Durchschnittszahlen  an,  welche  er  bei  der  Unter- 
suchung der  Milch  in  jedem  Monat  der  beiden  Jahre  1900  und  1901  erhalten  hat 
Im  Gesamtdurchschnitt  aller  Analysen  ergab  sich  die  folgende  prozentige  Zusanunen- 
selzung  für  die  Milch  der  Jersey-Kühe  (reinrassige  und  „Jersey  grades**). 


TrockensubstftDz 

Fett 

Protein 

Zacker 

Asche 

14,71 

5,26 

3,66 

4,84 

0,75 

Der  Fettgehalt  schwankte  zwischen  8,96  und  2,64*^/0,  der  Grehalt  an  Trocken- 
8u1)stanz  zwischen  19,88  und  9,66  ^/o,  der  Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstanz  zwis^chen 
1(1,92  und  7,63  ^/o,  der  Zuckergehalt  zwischen  4,97  und  2,81  ®/o,  die  Asche  zwischen 
0,86  und  0,66^/0.  —  Im  allgemeinen  erweist  sich  eine  fettreiche  Milch  auch  reich  an 
Protein,  doch  ist  die  Zunahme  an  letzterem  nur  etwa  ein  Drittel  so  groß  wie  die  an 
Fett.  Bei  solchen  Milchprobon,  welche  arm  an  fettfreier  Trockensubstanz  sind,  ist 
der  Mindergehalt  auf  die  geringere  Menge  Milchzucker  zurückzuführen,  wie  dies  bereits 
von  Richmond  (Z.  19U2,  5,  771)  festgestellt  wurde.  Die  von  Cooke  und  von 
Timpe  aufgestellten  Formeln  für  die  Beziehungen  zwischen  dem  Protein-  und  F^t- 
gehalt,  Protein  =  2  -|-  Vs  X  Fett,  bezw.  Protein  =  2  -f  0,35  X  Fett,  fand  der 
Verf.  für   die    von  ihm  ermittelten  Durchschnittszahlen  bestätigt     Bei  der  Milch  von 
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Kühen  in  vorgeschrittener  Laktation  dagegen  ist  der  Proteingehalt  etwas  höher  als  dieses 
Verhältnis  angibt^  bei  einem  Futterwechsel  dagegen  etwas  niedriger.  —  Auch  die  von 
Kichmond  gefundene  Beziehung  zwischen  dem  Proteingehalt  und  der  Asche,  nämlich 
Asche  =  0,36  -j-  0,11  X  Protein  fand  der  Verf.  bestätigt.  Seine  Analysen  paßten 
aber  besser  auf  das  Verhältnis  Asche  =  0,36  +  0,1    X  Protein.        a,  Hehebrand, 

Adolf  Harnoth:  Versuche  über  den  Einfluß  einiger  Futtermittel 
auf  die  Beschaffenheit  des  Milchfettes.  (Mitt.  dos  Landw.  Instit.  Breslau 
1902,  2,  71 — 108.)  —  Die  Versuche  wurden  an  zwei  Kühen  ausgeführt.  Die  Prüfung 
der  Fuiterwirkung  erstreckte  sich  auf  folgende  Futtermittel:  Leinkuchen,  Palmkern- 
kuchen, Baumwollsaatmehl  und  Malzkeime.  Dieselben  wunlen  neben  Rieselgras  als 
Grundfutter  in  der  genannten  Reihenfolge  nacheinander  in  8 — 10  Tage  dauernden 
Fütterungsabschnitten  und  nach  jedesmal  vorausgegangener  achttägiger  Grasfütterung,. 
bei  welcher  kein  Beifutter  gegeben  wurde,  verabreicht  und  zwar  in  Mengen  von  2^2  kg 
pro  Tag  und  Kopf.  Das  Milchfett  wurde  durch  Ausbuttern  abgeschieden  und  durch 
Ausschmelzen  gereinigt  Es  wurden  der  Schmelzpunkt  und  der  Erstarrungspunkt  der 
Fette,  sowie  die  Menge  der  flüchtigen  Fettsäiu*en  nach  dem  Verfahren  von  Leff- 
mann-Beam  bestimmt.  Aus  den  Versuchen  ergab  sich  folgendes:  Bei  normaler 
Grünfüttenmg  wird  durch  eine  Zugabe  von  Kraftfuttermitteln  der  Fettgehalt  der  Milch 
nicht  erhöht  Die  Individualität  der  Tiere  übt  den  Haupteinfluß  auf  die  Zusammen- 
setzung des  Milchfettes  aus.  Der  Gehalt  des  Milchfettes  an  flüchtigen  Fettsäuren 
erleidet  durch  die  Kraftfutterbeigabe  nur  geringe  Veränderungen.  Malzkeime  erhöhen 
gegenüber  Grünfutter  den  Gehalt  der  Butter  an  flüchtigen  Fettsäuren;  Baumwollsuat- 
mehl,  Palmkernkuchen  und  Leinkuchen  verringern  ihn.  Malzkeime  erniedrigen  gegen- 
über dem  Grünfulter  den  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt  des  Butterfettes,  während 
dieselben  in  aufsteigendem  Grade  erhöht  werden  durch  Pjdmkernkuchen ,  BaumwoU- 
saatmehl  und  Leinkuchen.  —  Um  zu  erfahren,  ob  die  genannten  Wirkungen  dem 
Fett  dieser  Kraftfuttermittel  zuzuschreiben  sind,  wurden  in  neuen  Füttenmgsversuchen, 
unter  Zugrundelegung  einer  Trockenfütterung,  das  Leinöl,  Palmkernfett  und  Baum- 
woUsaatöl  für  sich  in  Form  von  Emulsionen  mit  der  Tränke  verfüttert  Alle  drei 
Fettarten  übten  auf  den  Gehalt  des  Milchfettes  an  flüchtigen  Fettsäuren  eine  starke 
Erniedrigung  aus.  Der  Schmelzpunkt  des  Milchfettes  wurde  nach  dem  Verfüttern  von 
Leinöl  nur  wenig  erniedrigt,  dagegen  durch  Baumwollsaatölfütterung  beträchtlich  — 
um  6*^  bezw.  5"  bei  den  einzelnen  Kühen  —  erhöht.  Bei  der  hierauf  folgenden 
Fütterung  von  Palmkernfett  wurde  der  Schmelzpunkt  des  Milchfettes  wieder  auf  dio 
normale  Höhe  herabgedrückt.  A.  Kirsten. 

CK  Schulte-Bäuminghaus :  Über  die  Wirkung  und  den  Verbleib 
einiger  an  Milchkühe  gefütterten  Mineralstoffverbindungen.  (Mitt. 
des  Landw.  Instit  Breslau  1902,  2,  25 — 69.)  —  Die  Versuche  wurden  ausgeführt 
an  gesunden  Kühen.  Zur  Verfüttening  gelangten  folgende  Mineralstoffe :  1 .  Kalk  als 
Calciumoxyd  in  Form  von  Kalkmilch;  2.  Chlor  als  Kochsalz;  3.  Phosphorsäure  als 
präzipitierter  Phosphorsaurer  Kalk  und  4.  Eisen  in  Form  von  neutralem  essigsauren 
Eisen.  Als  Grundfutter  erhielten  die  Tiere  frisches  Rieselgras,  soviel  sie  fressen 
wollten  und  dazu  täglich  ^/e  kg  Leinkuchen  und  V2  kg  Malzkeime.  Zur  Aschebe- 
stimmung wurde  die  Milch  mit  einigen  Tropfen  Essigsäure  angesäuert  und  in  einer 
Platinschale  zur  Trockne  eingedampft  und  dann  im  Trockenschrank  scharf  getrocknet, 
hierauf  über  ganz  kleiner  Flamme  langsam  verkohlt,  die  Kohle  mit  kochendem  Wasser 
so  oft  ausgewaschen,  bis  das  Wasser  farblos  war  und  nicht  mehr  alkalisch  reagierte. 
Nunmehr  wurde  die  Kohle  vollständig  weiß  gebrannt,  der  weißgebrannten  Asche  das 
Waschwasser  beigegeben  und  das  Ganze  in  der  Platinschale  auf  dem  Wasserbade  ein- 
gedampft, um  hierauf  nach  einmaligem  vorsichtigen  Glühen  und  Zerreiben  als  Ge- 
samtasche gewogen  zu  werden.     Zur  Eisenbestimmung  wurde  ungefähr  der  vierte  Teil 
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der  Asche  entnommen,  gewogen,  in  verdünnter  Schwefelsäure  gelöst  und  auf  200  ccm 
aufgefüllt.     Der  übrige  Teil  der  Asche   wurde   in  Salpetersaure   gelöst,    auf   500  ccm 
aufgefüllt  und  durch  ein  Faltenfilter  filtriert.     Zur  Bestimmung  des  Kalks,  des  Chlore 
und  der  Phosphorsäure  wurden  von  der  salpetersauren  Lösung  je  100  ccm  entnommen. 
Das  Eisen  wurde  titrimetrisch  bestimmt,  Chlor  als  Chlorsilber,  Kalk  als  Calciumoxyd 
und  die  Phosphorsäure  als  Pyrophosphorsaure  Magnesia.  —  In  bezug  auf  Menge  und 
Fettgehalt  der  Milch  wurde  durch  die  Beifütterung  der  Mineralstoffe  keine  wesentliche 
Veränderung  hervorgerufen.     Der  Gehalt  der  Kuhmilch  an  Gesamtasche  ist  sehr  kon- 
stant; er  wird  durch  reichliche  Beifütterung  von  Mineralstoffen  kaum  merklich  beein- 
flußt.    27  während  der  verschiedenen  Fütterungsabschnitte  ausgeführte  Aschenbestim- 
mungen ergaben  einen  Aschengehalt  von  0,690  ®/o  bis  0,817  ^/o,  im  Mittel  von  0,751  °/o. 
Eine  Kalk  beigäbe   von  201,25  g  Calciumoxyd  innerhalb   von    zwei  Tagen  und   eine 
solche  von  402,5  g  Calciumoxyd  in  sieben  Tagen  bewirkte  eine  Zunahme  des  prozentieen 
Kalkgehaltes  der  Asche  um  3  bis  6,4  °/o.     Eine   gleiche  Erhöhung   des  Kalkgehalles 
der  Milchasche   (4,7  ®/o    bezw.  5,5  ^/o)   wurde   nach   einer   täglichen  Futterbeigabc   von 
3 ÜO  g  Phosphorsaurem  Kalk  beobachtet.     Der  Phosp ho rsäu regehalt  der  Milchasche 
nahm    hierbei    nicht   zu.     Eine  tägliche  Futterbeigabe    von    600  g   Kochsalz    hatte 
"Selbst  nach  mehrtägiger  Versuchsdauer  keine  wesentliche  Steigerung  des  Chlorgehaltes^ 
der  Asche  zur  Folge;   jedoch   nimmt   der  Chlorgehalt   der  Milch  unabhängig  von  der 
Kochsalzfütterung  mit  fortschreitender  Laktation  ganz  erheblich  zu.     Bei   einer  Kuh 
war  er  nach  3^/8  Monaten    von    0,68    auf   1,22  ®/oo  gestiegen.     Die  Verfütterung  von 
512,9  g   Eisenoxyd   innerhalb   von    sieben   Tagen   (als   essigsaures   Eisen    gereicht) 
-erhöhte  den  Eisengehalt  der  Milch  nicht  wesentlich.    In  einem  Falle  betrug  der  Elisen- 
oxydgehalt  der  Milchasche  vor  bezw.  nach  der  Eisensalzfütterung  0,122  *^/o  bezw.  0,21 1  ®/o, 
ini  zweiten  Falle  0,106 ®/o  bezw.  0,143  ^/o.  ^  Kirst4^. 

Bordas  und  8\g.  de  Raczkowsky:  Verminderung  des  Gehaltes  an 
Lecithin  in  erhitzter  Milch.  (Annal.  chim.  analyt.  1903,  8,  168 — 169.)  — 
Der  Lecithingehalt  der  Milch  wird  durch  die  verschiedene  Art  und  Weise  der  Er- 
wärmung der  Milch  in  verschieden  hohem  Grade  verändert,  wie  aus  folgenden  Zahlen 
hervorgeht : 


Milch  I 

Milch  II 

Milch  III 

Milch  IV 

Lecithin- 

30  Minuten  auf  freiem 
Nicht         Feuer  erwärmt  auf 

er-       -     -       - 
wftrmt  ' 

60»           80>            95» 
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gp_            Wasserbad« 

,      ^        erwärmt  auf 
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05» 

! 

Nicht  1    sterili- 

-      .1    siert') 
wärmt 

Nicht      Sterin- 

er- 

^     .      sicrt  «) 

wärmt 

1 

<5ehalt,ginll 
Abnahme,  ^  o 

0.252 

0.216 
14  «/o 

0.180    0.180 

28«'o  1  28  V 

1 

0.365              0.810 

-              12<>o 

1 

0.252 

0.160 
30^0 

0.365     0.255 
30  «^0 

*)  Durch  Erhitzen  im  Autoklaven  auf  105—110"  während  30  Minuten. 

Verdauungsstörungen  bei  Neugeborenen,  welche  au??schließlich  mit  sterilisierter 
Milch  ernährt  werden,  lassen  sich  vielleicht  zum  Teil  auf  die  Verminderung  des  für 
die  Ernähning  wichtigen  Lecithins  zurückführen.  -4.  KiraUn. 

Theodor  Omeis:  Untersuchungen  über  die  Zusammensetzung  der 
Milch  der  Rhön-Ziege  auf  der  Ziegenzuchtstation  Dreistelz.  (Jahres- 
bericht der  Kreis- Versuchsstation  Würzburg  1902,  39 — 42.)  —  Die  Ziegen  der  unter 
staatlicher  Aufsicht  stehenden  Zuchtstation  auf  dem  Dreistelz,  Bez.- Amt  Brückenau^ 
gehören  dem  Typus  der  Rhön-Ziege  an,  die  ein  Kreuzungsprodukt  der  Landziege  mit  ver- 
schiedenen anderen  Ziegenschlägen,  insbesondere  Schweizerziegen  ist.  Die  Untersuchung-eD, 
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deren  Ergebnisse  tabellarisch  angegeben  sind,  bezogen  sich  auf  das  Gewicht  des  Tieres, 
Fütterung,  Milchmenge  und  Zusammensetzung  der  Milch,  und  zwar  auf  die  Bestim- 
mung von  spezif.  Grewicht^  Trockensubstanz,  Fett^  Kasein,  Milchzucker  und  Phosphor- 
säure, bei  Stallfütteining  und  Weide.  Der  Fettgehalt  bewegte  sich  zwischen  8,3  und 
5,04  ®/o,  die  Trockensubstanz  zwischen  11,2  und  14,1  ®/o.  Die  Milchnienge  pro  Tag 
schwankte  zwischen  1  und  5  Liter;  aus  den  angegebenen  Zahlen  erhellt  der  große 
Einfluß  der  Fütterungsart  und  der  Witterung  auf  den  Milchertrag,  der  seinen  Höhe- 
punkt bei  Weidegang  im  Juni  besitzt.  —  Eine  Kolostrummilch  besaß  folgende  Zu- 
sammensetzung: Spezif.  Gewicht  1,0643,  Trockensubstanz  29,2,  Fett  6,45,  Kasein 
4,82,  Milchzucker  2,91,  Asche  1,15  ®/o.  C,  Mai. 

M.  Kliminer:  Untersuchungen  über  den  Keimgehalt  der  Eselin- 
milch, über  die  Bakterien  vernichtende  Eigenschaft  der  unerhitzten 
Eselin-  und  Kuhmilch  und  über  die  Produkte  der  gasigen  Gärung 
der  Eselinmilch.  (Zeitschr.  f.  Tiermedizin  1902,  6,  189—218.)  —  Die  Unter- 
suchungen  des  Verfassers  bezogen  sich  auf  folgende  Feststellungen:  1.  Bestimmung 
des  Keimgehaltes  einerseits  der  von  der  Eselinmilch-Genossenschaft  „Hellerhof^'  bei 
Dresden  gelieferten  Milch,  andererseits  einer  guten  Dresdener  Kuhmilch  (sog.  Kinder- 
milch).  2.  Bestimmung  des  Keimgehaltes  der  frisch  gemolkenen  Eselinmilch.  3.  Be- 
stimmung der  Veränderungen  des  Keimgehaltes  der  bei  verschiedenen  Temperaturen 
aufbewahrten  Eselin-  und  Kuhmilch  (baktericide  Eigenschaften  beider  Milchsorten 
gegenüber  Saprophyten).  4.  Bestimmung  des  Wachstums  und  der  Lebensdauer  der 
Darmbakterien  und  der  Typhusbacillen  in  der  unerhitzten  Eselin-,  Kuh-  und  Frauen- 
milch. 5.  Beobachtung  der  gasigen  Vergärung  der  Eselin  milch  und  ihrer  Erzeugnisse. 
Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  sind  nun  die  folgenden:  1.  Die  von  der  Eselin- 
milch-Genossenschaft „Hellerhof"  gelieferte  Eselinmilch  war  keimarm;  sie  enthielt  nur 
1200  bis  46436,  im  Mittel  8714  Keime  auf  1  ccm.  Die  zum  Vergleiche  untersuchte 
Kuhmilch  wies  58710  bis  109630,  im  Mittel  87017  Keime  auf  1  ccm  auf.  2.  Unter 
aseptischen  Vorsichtsmaßregeln  gemolkene  Eselinmilch  kann  in  gleicher  Weise  wie 
Zi^en-  und  Kuhmilch  steril  sein.  Die  ersten  Striche  eines  Gemelkes  von  einer  Eselin 
sind  gegenüber  jenen  von  Kühen  außerordentlich  keimarnt.  Bloßes  trockenes  Ab- 
reiben des  Euters  genügt  jedoch  zum  Melken  keimfi'eier  Milch  nicht;  das  Euter  und 
dessen  Umgebung  müssen  zu  diesem  Zwecke  entsprechend  abgewaschen  und  desinfiziert 
werden.  3.  In  der  Eselin-  sowie  Kuhmilch  vermehren  sich  die  gewöhnlichen  Milch- 
bakterien außerordentlich  schnell.  Baktericide  Eigenschaften  der  Eselin-  und  Kuhmilch 
konnten,  soweit  harmlose  Saprophyten  in  Betracht  kommen,  nicht  festgestellt  werden. 
3.  Sowohl  die  Eselin-  als  auch  die  Kuhmilch  stellen  einen  vorzüglichen  Nährboden  für 
Diumbakterien  (Bact.  coli  commune)  und  Typhusbacillen  dar.  Genannte  Bakterien 
vermehren  sich  sehr  üppig  in  beiden  Milcharten  und  bleiben  bei  37®  etwa  7  — 19  Tage, 
bei  19**  etwa  100  Tage  und  unter  15®  aufbewahrt  etwa  4  Monate  lebensfähig.  In 
Frauenmilch  vermehren  sich  die  Darmbakterien  ebenfalls  schnell.  Zuweilen  ist  jedoch 
das  Wachstum  in  den  ersten  Stunden  etwas  verzögert.  Weder  die  Eselin-  noch  die 
Kuhmilch  entfaltet  somit  eine  spezifische,  Bakterien  abtötende  Wirkung.  5.  Die 
Eselinmilch  unterliegt  neben  der  verlangsamten  Milchsäuregarung  einer  mit  Gasbildung 
einheigehenden  Zersetzung.  Die  Produkte  dieser  gasigen  Zersetzung  bestehen  aus 
59,6  ®/o  Kohlensäure,  39,0  ®/o  Wasserstoff  und  1,4  ®/o  Methan.  Nach  den  Ergebnissen 
der  Untersuchung  muß  der  Eselinmilch  eine  darmbakterienfeindliche  Wirkung  abge- 
sprochen werden.  Dennoch  besitzt  die  Eselinmilch  gegenüber  der  Kuhmilch  ver- 
schiedene chemische  Eigenschaften,  welche  die  erstere  als  Nahrungsmittel  und  diäte- 
ti^hes  Heilmittel  bei  Magen-  und  Darmkrankheiten  auszeichnet:  Die  Eselinmilch  ist 
reich  an  wasserlöslichem,  direkt  resorbierbarem  Eiweiß ;  die  Kuhmilch  ist  arm  an  diesen 
Eiweißkörperu.  Das  Kasein  der  Eselinmilch  löst  sich  sehr  leicht  im  Überschu(i  ver- 
dünnter Säiu-en   auf,    bildet   beim  Laben    zarteste  Flöckchen  und  ist  leicht  und  voll- 
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kommen  verdaulich,  während  dies  bei  der  Kuhmilch  nicht,  hezw.  in  vermindetteoi 
Maße  der  Fall  ist  Die  Eselinmilch  ist  fettarm,  die  Kuhmilch  verhältnismäßig  fettreich- 
Nach  dem  Mitgeteilten  ist  anzunehmen,  daß  die  Eselinmilch  leichter  und  rascher  ver- 
daulich, somit  auch  in  kürzerer  Zeit  resorbierbarer  ist  als  die  Kuhmilch,  daß  sie  somit 
auch  schneller  der  Einwirkung  der  Fäulnis-  und  Gärungserreger  und  sonstiger  Oanu' 
bakterien  entzogen  wird  und  die  durch  diese  Bakterien  verursachten  Prozesse  weniger 
unterhält  als  wie  dieses  bei  der  Kuhmilch  der  Fall  ist.  Ihre  leichte  Bekömmlichkeit 
bei  bestehenden  Magen-Darmkatarrhen  ist  auf  Grund  dieser  Betrachtungen  ohne  weiteres 
einleuchtend.  Max  MüUer. 

Bischoff:  Über  Eis  milch.  (Arch.  Hyg.  1903,  47,  68—92.)  —  Während  da.^ 
Verhalten  der  Milch  nach  Hitzeeinwirkung  schon  vielfach  untersucht  worden  ist,  liegen 
über  die  Einwirkung  der  Kälte  auf  die  Milch  besonders  auf  die  Menge  der  Bakterien 
nur  wenige  Arbeiten  vor.  Bei  dem  Aufschwünge,  den  die  Kälteindustrie  in  letzter 
Zeit  genommen  hat,  war  es  von  Interesse,  eingehende  Versuche  über  das  Verhalten 
der  Milch  bei  niederen  Temperaturen  zu  machen.  Dem  Verf.  standen  für  diese  Ver- 
suche vier  nach  dem  L  i  n  d  e 'sehen  System  eingerichtete,  verschieden  temperierte  Kühl- 
räume zur  Verfügung:  1.  der  sogenannte  Wildbretraum  mit  Temperaturen  zwischen 
—  3®  und  —  7®,  2.  der  Eisvorratraum  mit  Temperaturen  zwischen  0®  und  —  1,5*, 
3.  der  Butter-  und  Eierraum  mit  Temperaturen  von  -f-  0,5°  bis  -j-  2°  und  4.  der 
Pökelraum  mit  Temperaturen  von  -f  6  bis  -j-  8^.  In  diesen  Räumen  wurde  frisch 
bezogene  Marktmilch,  nach  Bestimmung  des  Keim-  und  Säuregehaltes,  in  Flaschen 
und  Kannen  verschieden  lange  Zeit  hindurch  gelagert  und  danach  die  äußere  Be- 
schaffenheit, das  Verhalten  beim  Auftauen,  sowie  Keimzahl  und  Säuregrad  bestimmte 
Die  Hauptergebnisse  seiner  Beobachtungen  faßt  der  Verf.  in  folgenden  Schlußsätzen 
zusammen:  1.  Für  die  Beurteilung  der  Marktmiich  bietet  der  Säuregrad  einen  besseren 
Anhalt  als  die  Keimzahl.  2.  Milch  läßt  sich  durch  niedere  Temperaturen,  welche  ein 
Gefrieren  nicht  bewirken,  nur  wenige  Tage  (3 — 10  — 14)  genußfähig  erhalten.  3.  Auch 
bei  0^  tritt  nur  eine  Verzögerung  der  Keimentwickelung  und  Säurebildung,  aber  kein 
Aufhören  des  Wachstums  der  Milchkeime  ein.  4.  Die  Bedeutung  einer  sauberen  Milch- 
gewinnung  spricht  sich  unter  anderem  auch  dahin  äußerst  vorteilhaft  aus,  daß  solche 
Milch  auch  über  dem  Gefrierpunkt  sich  viel  länger  hält.  5.  Die  Haltbarkeit  der 
Milch  ist  außerdem  abhängig  von  der  Schnelligkeit  der  Durchkühlung.  6.  Erst  mit 
dem  Moment  des  Gefrierens  der  Milch  tritt  eine  anhaltende  Keim  Verminderung  hervor; 
der  Säuregehalt  bleibt  derselbe.  7.  Beim  Gefrieren  wird  das  Milchfett  in  feste  Klümp- 
chen  verwandelt.  8.  I3eim  Erwärmen  lösen  sich  die  Klümpchen  leicht  auf,  so  daß 
die  Milch  wieder  vollständig  homogen  wird.  9.  Erst  nach  längerem  Gefrieren  (etwa 
von  14  Tagen  an)  machen  sich  zahlreiche  lockere  Flöckchen,  in  der  Hauptsache  au3 
Eiweiß  und  Fett  bestehend,  in  der  Milch  auffällig  bemerkbar.  10.  Die  Flöckchen 
einer  3 — 5  Wochen  lang  gefrorenen  Milch  lösen  sich  durch  Aufkochen  vollständ^ 
auf;  nach  4 — 5-wöchigeni  Gefrieren  werden  sie  schwer  löslich,  nach  einvierteljährigem 
Gefrieren  blieben  sie  fast  ganz  ungelöst.  11.  Die  Marktfähigkeit  der  gefrorenen  Milch 
wird    durch    das    allmähliche    Auftreten    von    Eiweißausscheidungen    zeitlich    begrenzt. 

12.  Beim  Gefrieren  der  Milch  in  größeren  Gefäßen  werden  die  Milchbestandteile 
durch   Ausfrieren    des  Wassers    vom   Rande    aus    nach    der   Mitte   zu   konzentrierter. 

13.  Durch   den  konzentrierten  Gehalt   an  Salzen  rückt  der  Gefrierpunkt  tiefer  herab. 

14.  Es  ist  daher  rationell,  Milch  in  kleinen  abgeteilten  Portionen  (Literflaschen)  ge- 
frieren zu  lassen,  lö.  Eismilch  garantiert  dem  Konsumenten  nur  dann  den  voll- 
wertigen, unveränderten  Gehalt  aller  ihrer  Bestandteile,  wenn  sie  in  Flaschen  gefroren 
ist.  16.  Flaschen  halten  das  Gefrieren  aus.  17.  Durch  das  Gefrieren  allein  erfahrt 
die  Milch  keine  nennenswerte  Preissteigerung.  18.  Eismilch  läßt  sich  im  Haushalte 
bequem  einen  Tag  lang,  ohne  dai^  Gerinnung  eintritt,  ungekocht  aufbewahren;  bei 
sofortigem  Bedarf  gelingt  es  andererseits,  sie  schnell  aufzutauen.  A,  Bebehrand, 


7.  Band.      1 
15.  Jannar  1904.] 


Referate.  —  Milch  und  Kftse. 


97 


R.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg:  Zusammen- 
setzung von  Milcheis  und  die  Entmischung  der  Milch  durch  Ge- 
frieren. (4.  Bericht  des  hygienischen  Instituts  Hamburg  1900 — 1902,  25.)  —  Ein 
gewisses  Interesse  dürften  nachstehende  Untersuchungsergebnisse  haben,  welche  sich 
auf  Milcheis,  sowie  auf  den  flüssigen  und  festen  Anteil  einer  teilweise  gefrorenen 
Milch  beziehen. 

1.  Milcheis     2.  Milcheis 


aus  teilweise  gefrorener 
Milch 


8.  Flüssiger 
Teil 


4.  Milcheis 


derselben  Milch 


Spezifisches   i  der  Milch  . 
Gewicht      ^  des  Serums 

Fettgehalt 

Trockensubstanz  .... 


1,0117 
1.0107 
2,25  ^'o 
5,63  , 


1,0192 
1,0175 
3,65  Vo 
9,12  . 


1,0355 

1,0314 

8,45  Vq 

12,89  , 


1,0198 
1,0181 
2,58  °/o 
8,18  . 


5.  Mischprobe 
von  3.  und  4. 


1,0330 

1,0291 

3,30  o/o 

12,18  . 
C.  Mai. 


K.  Farnsteiner^  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg:  Zusammen- 
setzung verschiedener  Milchpräparate.  (4.  Bericht  des  hygienischen  Insti- 
tuts Hamburg  1900 — 1902,  29 — 32.)  —  Die  Untersuchung  derartiger  Erzeugnisse 
ergab  folgende  Befunde: 

1.  Kondensierte  Milch. 

Hierunter  sind  diejenigen  Präparate  zusammengefaßt,  welche  durch  Wasserent- 
ziehung aus  unveränderter  oder  entrahmter  Milch  gewonnen  und  durch  Erhitzen  haltbar 
gemacht  sind.  Diese  Präparate  stellen  daher  im  wesentlichen,  abgesehen  von  einem 
teilweise  erfolgten  Zuckerzusatze  ihrer  Zusammensetzung  nach  konzentrierte  Milch  dar. 


Bozeichnnng 


Konsistenz 


Was- 
ser 


Stick- 

Sae- 

Mine- 

stoff- 

Hilch- 

Fett 

eha- 

ral- 

Sub- 

z ucker 

stanz 

rose 

stoffe 

1.  Aus  Vollmiloh: 

Holsteinische     Kuhmilch    yon    Drenkhan 

(Seherff's  Patent) 

Ideal-MOk 

Löffinnd's  MUch 

Bear  Braud  Swiss-Milk 

Kondensierte  Norwegische  Milch   .... 
Schweizer  Milch,  Marke  .Müchmftdehen"   . 

{Pfnnd*s 
Marke  .Alpenlandschait-  . 
Marke  .Satumns«*  .... 
Pafibarg*8  VoUmilchpulTer 

2.  Ans  teilweise  oder  ganz  abge- 
rahmter Milch: 

Lofflund's  Kaseinmilch 

Badlitzer  kondensierte  MagermUeh    .    .    . 
Pafiburg*s  Magermilchpulver 


dUnnflOssig 


diekflflssig 


trocken 


dünnflflssig 

diekflflssig 

trocken 


» 

V. 

% 
V, 


76,70 
71,45 

fti.71 
65,64 
61,16 
23.69 
24,80 
29,75 
21,96 
4,79 


6,80 
10,00 
10,25 
10,27 
10,37 
12,57 

9,18 

8,25 

7,34») 
27,20 


68,94 

28,99 

7,48 


6,89 
1.04 
3.41 


5,89 
7,19 
8.68 
8,19 
9,81 

10.24 
9.59 
8.95 
7,69 

23,46 


8,33 
11,60 
31,37 


9.13 
9.48 
14.15 
13,71 
15,87 
13.69 
14,43 
21.81 
12,56 
38,54 


37,54 
89.75 
28.92 
48,97 


14.03 
17,41 
49.69 


1,48 
1,88 
2,21 
2.19 
2,79 
2,27 
2,30 
2,32 
2.08 
6,01 


38,29 


2,81 
2,61 
8.05 


<)  Zweite  Probe  8,02  %  Fett 

Die  ungefähre  Berechnung  des  Konzentrationsgrades  ist  an  der  Hand  des  Gehaltes 
an  Fett  bezw.  der  Stickstoff-Substanz  erfolgt,  wobei  als  Ausgangsmaterial  eine  Milch 
mit  3,0  ^/o  Fett  bezw.  3,0  ®/o  Stickstoff -Substanz  zu  gründe  gelegt  ist. 


N.  04. 
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I  Zeitaehr.  f.  Untersoehsog 
[d.  Nähr.-  a.  Gennßmittei. 


2.  Kindermilchprä parate. 


Bezeichnung 


Spez. 
Ge- 
wicht 


Ge- 
samt- 
Stick- 


Ka- 


sioflT-     sein 
Sub- 
stanz  . 


Milch-  Saccha 
ZQcker    rose 


0/ 

'o 


»/n 


% 


% 


Son- 
stige 
Stick- 
stoff- 
freie 
Ex- 
trakt- 
Stoffe 


Mine-  ^^ 
r*l-    P*^ 


B  i  e  d  e  r  t*s  natürliches  Bahmgemenge  .    . 

Gärtner's  Fettmilch    1  Kie^rig-^gehalt 

l  Höchstgehalt     . 


Backhaus  Kindermilch 


!No.  1 .  .  .  . 
No.  2 .  .  .  . 
No.  8 .    .    .    . 


Yoltnier's  Muttermilch  {    II 

III 


kondensiert    . 


Biedert*8      f  Marke  Drenkhan  . 


rt's      i 
iserve   \ 


Rahmkonserve   ^  Marke  Pizzala    .    .    . 


V  •  •         • 


Löfflund-s/K*^«"^*»"««^^« 

l  peptonisierte  Kindermilch  . 


Allenbury's/  I 
MUk-Food  \  II 
Rose's      I    I') 

Muttermilch  [  II*) 


1,0275 
1.0260 
1,0270 
1,0305 
1.0263 
1,0311 
1,0247 
1,0274 
1,0282 
1,0293 


Lahmann *B  Vegetabile  Milch')  . 


10.62 
10,48 
11,48 
11,22 
10,64  I 
11,91  1 

8,50  ; 

9,29  i 
10.07 
10,63  , 
74,25   ' 
57,98 
60,32 

76,90  I 

78,49 

97,59 

97.43 

53.45 

98,80 


2,91 

3.47 

3,88 

3.41 

3,48 

3,66 

2,50 

2,71 

3,05 

8,10 

20,55 

19,52 

18,25 

20,42 
11,55 
19,33 
18,07 
11,37 
26,44 


2,32 
1,01 
1,55 
1,58 
2,07 
3.28 
1,25 
1,56 
1,76 
2,01 
11,88 
5.62 
7,68 

5.88 
9.31 

11,14 
9,99 
4,20 

10,82 


0,39 
0,62 
1.04 
1,27 
2,50 


I 


4,85 
5,08 
5.63 
6,42 
4,97 
4,55 
5.31 
5.51 
5,56 
5,35 
43,50 
8.66 
9.56 


44,59 


22,94 ») 
23.24  >) 


I 


48.59 
5i46 
63,37 
65.55 
36,70 
13,05*) 


—      I 


OJiO 
0.30 
0.37 
0.59 
0.47 
0.69 
0.87 
0.48 
0.49 
0.55 
3,49 
1.24 
1^ 

2,01 
3,17 
3.75 
3,82 
1,18 
2.S5 


020 


(U6 


65,69     19,80  1     7,80;       - 


37.28 


1.31       - 


>)  Nach  der  Zollvorschrift  unter  Berücksichtigung  des   durch   die  FftUung  bedingten  Volumenfehlera  mit 

Hilfe  der  Methode  der  doppelten  Verdünnung  bestimmt 

2)  üewiehtsanalytisch. 

')  Die  Analyse  des  aus  den  Präparaten  extrahierton  Fettes  ergab: 

Refraktometer-        Reichort- 
zahl  bei  4jO       MeiSrsche  Zahl 

Rose 's  Muttermilch    I 42,6«  - 

II -  28,6 

Lah m an n's  Vegetabile  Milch   .    .    .  55.4«  0,27  88.80  191.3 


Jodzahl 
81,22 

88.80 


Verseifungszahl 
232.6 


;].  Milchpräparate  für  therapeutische  und  sonstige  Zwecke. 


Bezeichnung 


Spez. 
Gewicht 


Trocken- 
substanz 
(direkt) 

Fett 

9,59 

7,45  ! 

12,35 

9,46  , 

93,35 

23,45 

98,64 

31,15 

Gesamt- 
Stick- 
stoff- 

Substanz 


Milch- 
zucker 


i 


Saccha- 
rose 


Boh- 
faser 


I 


Mine- 
ral- 
Stoffe 


Gärtners  Diabetes-Milch.     .     .     . 
Rose's  „  „     .    .     .     . 

Paßburg's  Kakao-Milchplätzchen ^) 
Alpenrailch-Schokolade*)      .     .     .     . 


1,0039 
1,0028 


0,57 

2.11 

20,24 

5,70 


1,17 
0 
23,15 
3,12 


47,15 


-  0,25 

-  0.43 

-  5,43 
1,10  1,70 


^)  Hergestellt  aus  4  Teilen  getrockneter  Vollmilch  und  einem  Teile  gesüßtem  Kakao. 

-)  Aus  unabgerahmter  sterilisierter  Alpenmilch  hergestellt.  Die  Schokolade  enthielt 
ferner  0,4^9*^/0  Phosphorsäure.  Das  extrahierte  Fett  ergab:  Reich  er t-MeißTsche  Zahl  2,14, 
Kefraktometer-Zahl  bei  40  ^  46,8,  Verseifungszahl  195,8.  C.  Mai 
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Neumaim- Wender:  Die  Enzyme  der  Milch.  (Österr.  Chem.-Ztg.  1903, 
6,  1 — 3.)  —  Verf.  gibt  zunächst  eine  Übersicht  über  die  Literatur,  welche  das  Vor- 
kommen von  Enzymen  in  der  Milch  behandelt;  hauptsächlich  werden  die  Reaktionen 
besprochen,  welche  zum  Nachweis  ungekochter  bezw.  roher  und  gekochter  Milch  dienen. 
Verf.  hat  nach  einem  von  Babcock,  Rüssel  und  V i v i a n  angegebenen  Verfahren 
eine  möglichst  konzentrierte  Lösung  der  Enzyme  gewonnen,  welche  folgende  Eigen- 
schaften zeigte:  Die  Lösung  wirkt  auf  Kasein  der  Milch  lösend  ein.  Die  beste 
Wirkung  wurde  bei  etwa  40®  erzielt.  Beim  Erhitzen  auf  70®  büßt  das  Enzym  seine 
lösende  Eigenschaft  völlig  ein.  Das  bei  dieser  Temperatur  behandelte  Enzym  besaß 
noch  immer  das  Vermögen,  Wasserstoffsuperoxyd  zu  zersetzen.  Bei  vorsichtigem  Er- 
hitzen auf  80®  ging  auch  die  katalytische  Wirkung  verloren.  Mit  aktiver  Guajak- 
•dnktur,  sowie  mit  salzsaurem  Tetramethylparaphenylendiamin  und  Wasserstoffsuperoxyd 
trat  noch  beim  Erhitzen  auf  80®  eine  ziemlich  starke  Färbung  auf,  die  erst  bei  über 
83®  schwand  und  nicht  mehr  hervorgerufen  werden  konnte.  Diese  sowie  die  früher 
von  anderer  Seite  gemachten  Beobachtungen  berechtigen  zu  der  Annahme,  daß  das 
nach  den  bekannten  Vei fahren  gewonnene  Enzym  der  Milch,  welches  als  Galaktase 
bezeichnet  wurde,  kein  einheitlicher  Körper  ist,  sondern  aus  mehreren  zusammen  vor- 
l£ommenden  Enzymen  besteht,  welclie  in  verschiedener  Weise  sich  äußern  und  bei 
verschiedener  Temperatur  ihre  Wirksamkeit  einbüßen.  Diese  Enzyme  sind:  1.  Das 
Milch-Trypsiu  oder  Galaktase.  Dasselbe  besitzt  proteolytische  Eigenschaften, 
wirkt  auf  Kasein  lösend  und  wird  bei  76®  unwirksam.  2.  Die  Milch-Katalase. 
Dieselbe  besitzt  die  Fähigkeit,  Wasserstoffsuperoxyd  zu  zersetzen.  Sie  verliert  beim 
£rhitzen  auf  80®  ihre  Wirksamkeit.  3.  Die  Milch-Peroxydase,  eine  Anaeroxydase, 
welche  Sauerstoff  aus  Peroxyden  abzuspalten  und  auf  oxydierbare  Körper  zu  über- 
tragen vermag.  Sie  wirkt  oxydierend  und  gibt  mit  Guajaktinktur  und  Wasserstoff- 
superoxyd eine  Blaufärbung.  Sie  wird  ei-st  bei  83®  unwirksam.  Auch  die  Utz'sche 
Ursol-Reaktion  ist  eine  Peroxydase-Reaktion ,  welche  man  nicht  nur  mit  Milch ,  sondern 
mit  allen  Körpern  erhält,  welche  Peroxydase  enthalten  z.  B.  Bast  der  Roßkastanie, 
Zuckerrübe  u.  a.  -4.  Kirsten. 

Ew.  Weber:  Storches  Verfahren  zur  Unterscheidung  roher  von 
gekochter  Milch.  (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhygiene  1902/03,  13,  84-89  und 
112 — 116.)  —  Nach  einer  ausführlichen  Besprechung  des  Storch'schen  Verfahrens 
und  der  über  dasselbe  bisher  vorliegenden  Erfahrungen  berichtet  Verf.  über  seine 
eigenen  Untersuchungen,  die  er  einmal  unter  Verwendung  der  von  Storch  vorge- 
schriebenen Reagentien ,  ein  anderes  Mal  unter  Benutzung  des  gewöhnlichen  käuflichen 
Wasserstoffsuperoxyds  vorgenommen  hat.  Die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen  lassen 
sich  wie  folgt  zusammenfassen:  1.  Die  Ausführung  des  von  Storch  angegebenen 
Verfahrens  ist  zwar  einfach  und  leicht,  jedoch  ist  das  Paraphenylendiamin  nicht  leicht 
zu  beschaffen  und  in  Losung  nur  kurze  Zeit  haltbar.  2.  Das  Verfahren  ist  für  die 
Begutachtung  von  mit  Formalin  konservierter  Milch  nicht  brauchbar.  3.  Genügend 
erhitzte  Milch  zeigt  nach  einiger  Zeit  eine  ähnliche  Färbung  wie  rohe,  eine  TaLsache, 
die  den  Wert  des  Verfahrens  erheblich  beeinflußt.  4.  Die  Probe  ist  nur  bei  süßer 
Milch  anwendbar,  jedoch  nicht  bei  sauerer  Milch,  Molke  oder  Milchserum. 

Max  Malier. 

Utz:  Nachweis  von  gekochter  und  ungekochter  Milch.  (Milch- 
Ztg.  1903,  32,  129—131.)  —  Zunächst  hat  Verf.  das  von  F.  Schardinger  (Z,  1902, 
d,  1113 — 1121)  vorgeschlagene  Verfahren  zur  Unterscheidung  von  ungekochter  und 
gekochter  Milch  nachgeprüft.  Die  Entfärbung  der  Methylenblaulösung  bezw.  Methylen- 
blau-Formalinlösung  trat  nur  bei  ganz  frischer  Milch  ein,  bei  Milch,  welche  längere 
Zeit  gestanden  hatte,  w^urde  eine  Reaktion  erst  nach  Zusatz  von  dünner  Kiükmilch 
erhalten.     Leider  verhält  sich  aber  gekochte  Milch,  die  die  b(»kannten  Reaktionen  mit 

7* 


100  Referate.  -  Müch  und  Kfae.  [iUlSf: Voi^SSS 


Paraphenylendianiin,  Jodkaliumstärkekleister,  Ursol  u.  s.  w.  Dicht  mehr  gibt,  genau 
ebenso,  wenn  man  sie  alkalisch  macht  Methylenblau-  und  Methylenblau-Formalin- 
lösung  -j-  Kalkmilch  behielten  die  Farbe,  auf  Zusatz  von  genügend  gekochter  Milch 
trat  beim  Erwärmen  auf  45^  bis  50^  ebenfalls  Entfärbung  ein ;  auch  die  Erscheinungen 
der  Widerherstellung  der  Farbe  beim  Mischen  mit  Luft,  sowie  das  abermalige  Ver- 
schwinden der  Farbe  konnte  hier  regelmäßig,  wie  bei  ungekochter,  alkalisch  gemachter 
Milch  wahrgenommen  werden.  —  Entg^en  der  Ansicht  8chardinger's,  welcher 
glaubt,  daß  bei  diesen  Red uktions vorgangen  dem  Schwefelwasserstoff  eine  große  Boüe 
zufällt,  glaubt  Verf.,  gestützt  auf  die  erfolglosen  Versuche,  in  frischer,  ungekochter 
Milch  Schwefelwasserstoff  nachzuweisen,  daß  Schwefelwasserstoff  an  der  Reduktion 
nicht  beteiligt  sein  könne,  vielmehr  seien  die  Reduktionserscheinungen  der  Wirkung 
des  Milchzuckers  zuzuschreiben.  Ebenso  wie  Milchzucker  vermögen  auch  die  Stärke- 
und  Gummiarten  Methylenblau  zu  reduzieren;  Rohrzucker  verhält  sich  anders  und 
reduziert  Methylenblau  nicht  —  Verf.  referiert  femer  über  ein  von  Dupouy  (BulL 
des  travaux  de  la  soci6t6  de  Pharm,  de  Bordeaux  1902,  Oktober)  mitgeteiltes  Ver- 
fahren, welcher  an  Stelle  des  leicht  veränderlichen  Paraphenylendiamins  das  krystal- 
lisierte  Guajakol  vorschlägt  und  folgendes  Verfahren  empfiehlt:  Bereitet  man 
eine  wässerige  1  ^/o-ige  Lösung  von  krystallisiertem  Guajakol,  so  erhält  man  ein  Reagens, 
das,  vermischt  mit  dem  gleichen  Volumen  roher  Kuhmilch,  sofort  und  in  der  Kälte 
mit  einem  Tropfen  der  gewöhnlichen  Wasserstoffsuperoxydlösung,  die  auf  '/lo  v^^ünnt 
wurde,  eine  granatrote  Färbung  liefert,  während  diese  nicht  eintritt,  wenn  die  Misdiung 
mit  gekochter  oder  mit  über  80^  pasteurisierter  Milch  vorgenommen  wird.  Die  Guajakol- 
lösung  oxydiert  sieh  nur  sehr  langsam  und  hält  sich  unbegrenzt  lange,  wenn  man 
eine  gelbe  Flasche  zur  Aufbewahrung  derselben  benutzt  Dupouy  vermutet,  daß 
man  außer  den  bekannten  Reagenzien  noch  eine  große  Zahl  chemischer  Substanzen 
(Phenole,  Diphenole,  aromatische  Amine  u.  s.  w.)  zu  dem  gleichen  Zwecke  verwenden 
kann.  ^.  KirUoL 

ütz:  Weitere  Beiträge  zum  Nachweis  von  gekochter  und  unge- 
kochter Milch.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  300—301.)  —  Zur  Unterscheidung  von 
roher,  ungekochter  und  von  gekochter  Milch  hat  Verf.  früher  (Z.  1903,  6,  602)  das 
Ursol  D  in  Tablettenform  empfohlen.  Verf.  hat  versucht,  das  gleichzeitig  zu  ver- 
wendende Wasserstoffsuperoxyd  durch  einen  festen  Körper  zu  ersetzen,  den  man  unter 
Zuhilfenahme  eines  indifferenten  Körpers  gleichfalls  in  Tablettenform  bringen  kann. 
Natriumsuperoxyd  ist  für  diesen  Zweck  unbrauchbar,  wohl  aber  eignet  sich  eine 
Mischung  von  Baryumsuperoxyd  mit  Kaliumbisulf at  und  einer  indifferenten 
Substanz :  BaO^  +  2KHSO4  ==  BaS04  +  K^SO^  -f  HgOg.  Auch  eine  Mischung  von 
Kaliumperkarbonat  mit  einem  indifferenten  Stoffe  läßt  sich  verwenden.  Das 
Kaliumperkarbonat  ist  bei  trockener  Aufbewahrung  dauernd  haltbar;  das  Handels- 
produkt ist  etwa  80°/o-ig.  Die  in  der  Milch  stets  vorhandene  Menge  freier  Säure 
genügt,  um  das  zur  Reaktion  not\^'endige  Wasserstoffsuperoxyd  freizumachen: 
K^CgOß  +  2H2SO4  =  2KHSO4  +  COg  -f  HgOg.  Als  noch  geeigneter  erwies  sich 
das  Ammoniumpersulfat;  dasselbe  ist  in  vollständig  trockenem  Zustande  selbst 
bei  100®  bestandig,  im  feuchten  Zustande  hingegen  zersetzt  es  sich  schon  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  unter  Abgabe  von  ozonisiertem  Sauerstoff.  Bei  der  Herstellung  von 
Tabletten  aus  genannten  Stoffen  sind  bestimmte  Mengenverhältnisse  einzuhalten,  da 
bei  Gegenwart  zu  großer  Mengen  mit  dem  Ursol  D  allein  eine  Blaufärbung  eintreten 
kann.  Zur  Kontrolle  läßt  man  je  1  Tablette  mit  Ursol  und  Ammoniumpersulfat  in 
einem  Reagenzglase  in  einigen  Tropfen  Wasser  zerfallen,  tritt  keine  Reaktion  ein,  so 
sind  die  Reagenzien  brauchbar  und  es  wird  dann  die  zu  untersuchende  Milch  hinzu- 
gefügt und  umgeschüttelt  Tritt  schon  bei  der  Vereinigung  der  Reagenzien  eine  Haii- 
färbung  ein,  so  ist  der  Gehalt  an  Ammoniumpersulfat  zu  hoch  und  man  hat  nur  die 
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Hälfte  oder  ein  Viertel  der  fraglichen  Tabletteji  anzuwenden.  —  Nach  einer  Mitteilung 
<les  Herstellers  ist  das  Ursol  D  ein  für  technische  Zwecke  hergestelltes  Paraphenylen- 
<Iiamin.  Verf.  vermutet,  daß  das  Ursol  D  ein  unreines  Produkt  sei-  und  daß  es  noch 
eine  Substanz  enthalte,  welche  in  gewissen  Fällen  das  Eintreten  der  Reaktion  be- 
günstige. Weber  (Z.  1904,  7,  99)  hat  gefunden,  daß  durch  Zusatz  von  1  g  Rhodan- 
salz  zu  10  1  Milch  die  Oxjdase-Reaktionen  der  Milch  gehemmt  werden.  Verf.  hat 
<Hese  Angaben  unter  Verwendung  der  von  Storch  (Z.  1899,2,  239),  von  du  Roi  und 
Koehler  (Z.  1902,  5,  868)  und  von  ihm  selbst  angegebenen  Verfahren  mit  Ursol  D 
nachgeprüft;  er  fand  jedoch  Web  er 's  Angaben  nur  für  die  beiden  erstgenannten  Ver- 
fahren zutreffend,  während  bei  Verwendung  von  Uraol  D  die  Reaktion  immer  noch 
•eintrat»  wenn  der  Milch  50**/o  einer  8°/oo-igen  RhodanammonlÖsung  zugesetzt  worden  w^ar. 
Schon  bei  einem  Zusatz  von  nur  10®/o  einer  solchen  RhodanammonlÖsung  verhielt  sich 
ungekochte  Milch,  die  nach  Storch  mit  Paraphenylendiamin  und  nach  du  Roi 
un<l  Koehler  mit  Jodkaliumstärkekleister  geprüft  worden  war,  ebenso  wie  gekochte 
Milch  und  gab  keine  dauernde  Färbung.  Verf.  bezeichnet  deshalb  die  von  ihm  em- 
pfohlene Reaktion  zum  Nachweise  von  gekochter  und  ungekochter  Milch  als  die  ein- 
zige, welche  auch  bei  Gregenwart  von  Rhodansalzen  ein  rasches  und  sicheres  Unter- 
scheidungsmittel zwischen  beiden  b-etet.  -^.  Kirsten. 

Utz:  Weitere  Beiträge  zum  Nachweis  von  gekochter  und  unge- 
kochter Milch.  (Milch-Ztg.  1903,  82,  417— 418.)  —  Drei,  vom  Hersteller  zu  ver- 
schiedenen Zeiten  bezogene  Ursolprüparate  zeigten  bei  ihrer  Verwendung  zum  Nach- 
weis von  gekochter  und  ungekochter  Milch  ein  verschieilenes  Verhalten.  Während  das 
eine  Ursol,  mit  einem  Schmelzpunkt  von  139^  bei  der  bekannten  Reaktion  sich  genau 
so  verhielt,  wie  das  reine  Paraphenylendiamin,  trat  bei  den  anderen  Ursolpräparaten, 
die  einen  Schmelzpunkt  von  133 — 134^  besaßen,  die  Reaktion  auch  bei  Gegenwart 
von  Rhodansalzen  ein  (vergl.  vorstehendes  Referat).  —  Das  Ursol  D  in  Tablettenforni 
eignet  sich  zum  Nachweis  von  Wasserstoffsuperoxyd   in  Milch  an  Stelle   des   von  C. 

Arnold  und  C.  Mentzel  (Z.  1903,  6,  305 — 309)  empfohlenen  Paraphenylendiamin s. 

A.  Kirsten, 

P.  Wirlhle:  Ein  neues  Verfahren  zum  Nachweise  von  gekochter 
und  ungekochter  Milch.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  432—433.)  —  Verf.  zeigt,  daß 
das  von  Utz  (Z.  1903,  6,  602)  zur  Unterscheidung  von  ungekochter  und  gekochter 
Milch  vorgeschlagene  neue  Reagens  Ursol  D  identisch  ist  mit  dem  von  Storch  ver- 
wendeten Paraphenylendiamin.  Das  neuerdings  von  Utz  (vergl.  vorstehendes  Ref.) 
festgestellte  verschiedene  Verhalten  des  Paraphenylendiamin s  und  des  Ursols  D  bei 
Gegenwart  von  Rhodansalzen  ist  nicht,  wie  Utz  vermutete,  auf  eine  Verunreinigung 
des  Ursols,  sondern  darauf  zurückzuführen,  daß  das  Wasserstoffsuperoxyd  bezw.  dessen 
abgespaltener  Sauerstoff  durch  Rhodanammonium  gebunden  wird.  Ebenso  wie  Rhodan- 
salze  vermögen  auch  Eisenoxydulsalze  die  für  ungekochte  Milch  charakteristische 
Reaktion  mit  Paraphenylendiamin  bezw.  Ursol  zu  verhindern.  Bei  weiterem  tropfen- 
weisen Zusatz  von  0,2  ®/o-iger  Wasserstoffsuperoxydlösung  tritt  auch  bei  Gegenwart 
von  Rhodansalzen  sowie  Ferrosalzen  starke  Blaufärbung  ein.  Tritt  daher  bei  der 
Prüfung  einer  Milch  nach  dem  Store h'schen  Verfahren  die  Reaktion  nicht  direkt, 
sondern  erst  auf  weiterem  Zusatz  von  Wasserstoffsuperoxyd  ein ,  so  ist  der  Verdacht 
gerechtfertigt,  daß  die  Milch  reduzierende  Stoffe  enthält.  A.  Kirrten, 

Julius  Zink:  Über  die  Unterscheidung  roher  und  gekochter  Milch 
Termittels  der  Guajaktinktur.  (Milch-Zeitg.  1903,  32,  193—195  u.  211—215.) 
—  Bei  der  Ausführung  der  Guajakreaktion  nach  den  bisher  meist  üblichem  Verfahren 
«ind  folgende  aus  bisher  vorliegenden  Beobachtungen  sich  ergebende  Tatsachen  zu 
berücksichtigen:  Die  Ausführung  der  Reaktion  als  Mischprobe,  wie  sie  C.  Arnold 
und    C.    Mentzel   (Z.  1903,   6,  226)   vorgeschlagen    haben,    kann    zu  Täuschungen 
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Anlaß  geben,  da  bei  nachweislich  ungekochter  Milch  die  Blaufärbung  zuweilen  aus- 
bleibt. Die  Ausführung  der  Reaktion  als  Schichtprobe  ist  wegen  ihrer  größeren  Em- 
pfindlichkeit der  Mischprobe  unbedingt  vorzuziehen.  Empfehlenswert  ist  es,  wie  Weber 
(Z.  1903,  6,  601)  angibt,  die  Tinktur  tropfenweise  auf  die  Milch  fallen  zu  lassen, 
damit  eine  gelinde  Mischung  beider  Komponenten  eintritt.  Mit  10  **/o-igen  oder  besser 
5  ®/o-igen  Tinkturen  entstehen  reinere  Blaufärbungen  als  mit  20  **/o-igen  Tinkturen. 
Alkohol  scheint  das  geeignetste  Lösungsmittel  für  Guajakharz  zu  sein.  Bezüglich  des 
Acetons  liegen  genügende  Erfahrungen  noch  nicht  vor.  Frisch  bereitete  Guajaktinktur 
gibt  mit  roher  Milch  keine  Blaufärbung;  nach  längerem  Stehen,  namentlich  bei  Licht 
und  Luftzutritt,  nimmt  die  Tinktur  allmählich  die  rohe  Milch  bläuende  Eigenschaft 
an,  welche  sie  dann  viele  Jahi-e  beibehalten  kann.  Bei  weiteren  Versuchen  führte 
Verf.  die  Guajakreaktion  unter  gleichzeitiger  Verwendung  von  Wasserstoffsuperoxyd 
aus.  Der  Zusatz  einiger  Tropfen  einer  sehr  verdünnten  Lösung  von  Wasserstoffsuper- 
oxyd bewirkt  bei  ungekochter  Milch  bei  Verwendung  frisch  bereiteter  oder  an  und  für 
sich  nicht  reaktionsfähiger  Guajaktinktur  eine  deutliche  Blaufärbung.  Bei  Anwendung 
von  bereits  aktiver  Guajaktinktur  wird  eine  wesentlich  höhere  Empfindlichkeit  und 
intensivere,  länger  haltbare  Färbung  erzielt,  als  dies  ohne  den  Zusatz  von  Wasser- 
stoffsuperoxyd der  Fall  sein  würde.  Bei  gekochter  Milch  entsteht  auch  nach  sUinden- 
langem  Stehen  keine  Blaufärbung.  Empfehlenswert  ist  es,  die  Reaktion  als  Zonen- 
reaktion auszuführen,  da  sich  bei  der  Mischungsprobe  zuw^eilen  eine  gewisse  Reaktions- 
trägheit bemerkbar  macht,  deren  Ursache  noch  n'cht  völlig  aufgeklärt  ist.  Rasch  und 
deutlich  tritt  die  Reaktion  in  dem  durch  freiwillige  oder  auch  künstliche  Säuerung 
gewonnenen  Milchserum  ein.  Mischungen  von  roher  und  gekochter  Milch  werden  mit 
Hilfe  der  Guajak -Wasserstoffsuperoxyd-Reaktion  deutlich  erkannt  bei  Gegenwart  von 
10  ^/o  roher  Milch.  A.  Kirnen. 

Franz  Lauterwald:  Ein  Vergleich  zwischen  der  Storch'schen  Para- 
phenylendiamin-  und  der  Utz'schen  LTrsol-Reaktion.  (Milch-Zeitg.  1903, 
32,  241  —  242  u.  262 — 263.)  —  Um  zu  erfahren,  ob  zur  Unterscheidung  von  unge- 
kochter und  gekochter  Milch  das  Ursol  gegenüber  dem  Paraphenylendiamin  als  ein 
vollkommeneres  Präparat  angesehen  werden  kann,  wurden  Vergleiche  zwischen  beiden 
Reaktionen  angestellt,  wobei  genau  nach  Vorschrift  gearbeitet  wurde.  Es  wurden: 
1.  2  ccm  Milch  mit  0,5  ccm  Utz'scher  Wasserstoffsuperoxydmischung  und  3 — 4  Tropfen 
Ursol;  2.  10  ccm  Milch  mit  2,5  ccm  U t z 'scher  Wasserstoffsuperoxyd raischung  und 
etwa  12  Tropfen  Ui*sol;  3.  10  ccm  Milch  mit  1  Tropfen  S torch 'scher  Wasserstoff- 
superoxyd nriischung  und  2  Tropfen  Paraphenylendiamin  gemischt.  Beide  Reaktionen 
traten  innerhalb  weniger  Sekunden  ein.  Die  Ursollösung  ist  weniger  haltbar  als  die 
Paraphenylendiaminlösung.  Andere  Versuche,  die  Reaktionen  bei  Gegenwart  von 
Rhodanammonium  auszuführen,  bestätigten  im  allgemeinen  die  Utz 'sehen  Beobach- 
tungen, nach  welchen  ein  deutlicher  Unterschied  zwischen  dem  Paraphenylendiamin 
und  dem  Ursol  D  zu  bestehen  scheint.  Ist  in  roher  Milch  die  Reaktion  einmal  ein- 
getreten, so  kann  sie  durch  noch  so  hohen  nachträglichen  Zusatz  von  Rhodanammonium 
nicht  mehr  zum  Verschwinden  gebracht  werden.  A.  Kirsten. 

J-  6.  Saul:  Bemerkung  über  den  Nachweis  von  ungekochter  Milch 
und  Formaldehyd.  (Pharmazeut.  Journ.  1903,  [4]  16,  617—618.)  —  Versetzt- 
man  rohe,  ungekochte  Milch  mit  einer  Lösung  von  Orthomethylaminophenolsulfat 
[(OH)C6H4 .  NHMe],  HgSO^,  und  gibt  man  dann  Wasserstoff superoxydlösung  zu,  so  ent- 
steht eine  lebhaft  rote  Färbung ;  erhitzte  Milch  bleibt  ungefärbt,  nur  bei  längerem  Stehen 
zeigt  sich  eine  schwache  Färbung.  Zur  Ausführung  des  Verfahrens  gibt  man  zu  9 
oder  10  ccm  Milch  l  ccm  frischbereitete  1  °/o-ige  wässerige  Lösung  von  Orthomethyl- 
aminophenolsulfat; hierauf  setzt  man  einen  Tropfen  käufliche  3°/o-ige  Wasserstoff- 
superoxydlösung   zu.     Ein    Überschuß    von  W^asserstoffsuperoxyd    schwächt   die  Färb- 
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reaktion  und  ist  deshalb  zu  vermeiden.  Verdünnte  Säuren  beeinträchtigen  die  Reak- 
tion nicht,  wohl  aber  wird  dieselbe  zerstört  durch  alkalische  Flüssigkeiten.  Die  Gegen- 
wart von  Borsäure,  borsauren  Salzen,  Formaldehyd,  Natriumkarbonat  oder  -bikarbonat 
wirkt  nicht  störend  auf  die  Reaktion.  Sauere  Milch  wird  zweckmäßiger  vorher  neutra- 
lisiert Die  Reaktion  ist  nicht  an  die  Gegenwart  von  Kasein  gebunden;  Sie  wird 
noch  erhalten,  wenn  alles  Fett  und  alle  Eiweißstoffe  durch  Sättigung  mit  Magnesium- 
sulfat  beseitigt  worden  sind.  Wahrscheinlich  wird  die  Reaktion  bewirkt  durch  ein  durch 
Hitze  zerstörbares  oxydierendes  Enzym.  —  Die  Reaktion  kann  auch  zur  Unterschei- 
dung von  Orthomethylaminophenol  von  dem  isomeren  Paramethylaminophenol  verwendet 
werden.  Letzteres  gibt  mit  Milch  eine  dem  Milchkaffee  ähnliche,  fahle  Färbung. 
Sein  Sulfat  findet  vielfach  in  der  Photographie  unter  dem  Namen  Me toi  Verwendung. 

—  Auch  die  Gegenwart  von  Formaldehyd  in  Milch  läßt  sich  mittels  des  Ortho- 
nietbylaminophenolsulfats  nachweisen.  Mischt  man  9  oder  10  Tf^ile  Milch  mit  einem 
Teil  einer  1  **/o  igen  Lösung  des  Salzes,  so  färbt  sich  die  Flüssigkeit  bei  Gegenwart  von 
Formaldehyd  nach  und  nach  blaßrot.  Die  Reaktion  ist  noch  deutlich  bei  einer  Ver- 
dünnung von  1  Teil  Formaldehyd  in  100000  Teilen  Milch.  Die  Zeit  zur  vollen 
Cntfaltung  der  Färbung  ist  von  der  Temperatur  abhängig.  Die  Reaktion  tritt  jedoch 
schließlich  auch  bei  Milch  ein,  die  kein  Formaldehyd  enthält.  Dies  und  die  Tat- 
sache, daß  das  Formaldehyd  diese  Eigenschaft  mit  anderen  Aldehyden  und  Ketonen 
teilt)  vermindert  die  Brauchbarkeit  des  Verfahrens  wesentlich.  Dasselbe  kann  deshalb 
nicht  dem  Hehner 'sehen  Verfahren  oder  dem  Verfahren  von  Manget  und  Marion 
(Z.   1903,  6,  602)  als  gleichwertig  an  die  Seite  gestellt  werden.  A.  KirsUn, 

Ute:  Entsteht  beim  Kochen  von  Milch  Schwefelwasserstoff?  (Milch- 
Ztg.  1903,  32,  354—355.)—  Beim  Kochen  der  Milch  scheidet  sich  häufig  Schwefel- 
wasserstoff aus  derselben  ab.  Beim  Nachweis  des  entweichenden  Schwefelwasserstoffes 
mittels  Bleipapier  ist  zu  beachten,  daß  das  Bleipapier  nicnt  von  der  Milch  benetzt 
werde.  —  Eine  von  Domenico  Ganassini  (Z.  1903,  6,  65»>)  empfohlene  Reaktion 
zum  Nachweise  von  Schwefelwasserstoff  hat  Verf.  auf  ihre  Brauchbarkeit  für  den 
vorliegenden  Fall  geprüft.  Eine  Lösung  von  1,25  g  Molybdänsaurom  Amnion  in 
50  ccm  destilliertem  Wasser  wird  mit  einer  Lösung  von  2,5  g  Rhodankalium  in 
45  ccm  destilliertem  Wasser  und  dann  mit  5  rem  konzentrierter  Salzsäure  vermischt. 
Ist  das  Reagenz  infolge  Eisengehaltes  der  verwendeten  Salzsäure  rot  gefärbt,  so  fügt 
man  eine  kleine  Menge  Oxalsäure  hinzu,  bis  die  Rotfärbung  in  Gelbgrün  übergeht. 
En  mit  der  Lösung  getränkter  Papierstreifen  färbt  sich  in  Berührung  mit  Schwefel- 
wasserstoff intensiv  violett.  Die  Reaktion  trat  auch  bei  der  Prüfung  von  kochender 
MUch  ein,  sie  ist  jedoch  weniger  empfindlich,  als  die  Probe  mit  Bleipapier.      ^  Kirsten. 

6.  Quesneyille:  Die  chemischen  Untersuchungen  der  Milch  und 
ihre  physikalischen  Konstanten.     (Monit  scientif.  1902,  [4],  16,  561—581.) 

—  Schon  im  Jahre  1884  hat  Verf.  darauf  hingewiesen,  daß  die  analytische  Bestim- 
mung der  Einzelbestandteile  einer  Milch  für  sich  allein  ausgeführt  ohne  irgend  welchen 
Wert  für  die  Beurteilung  dieser  Milch  auf  Verfälschung  sei  und  daß  nur  die  gleich- 
zeitige Feststellung  gewisser  physikalischer  Konstanten  bestimmten  Aufschluß  darüber 
geben  könne,  in  welcher  Weise  eine  Milch  verfälscht  sei.  Zur  Bestimmung  dieser 
Konstanten  werden  folgende  Verfaliren  angegeben:  Das  Laktoserum  wird  bereitet 
mit  Hilfe  einer  Lauge,  die  ihrerseits  durch  Mischen  von  32  ccm  Natronlauge;  von 
spez.  Gew.  1,34  bei  15^  mit  228  ccm  Ammoniak  vom  spez.  Gew.  0,^'3  bei  15°  ge- 
wonnen wurde  und  welche  ein  spez.  Gew.  von  1,000  bei  1  ö°  haben  muß.  Zu  500  ccm 
Milch  werden  nach  und  nach  unter  Umschütteln  8  ccm  obiger  Lauge  hinzugefügt. 
Man  erwärmt  die  Flüssigkeit  rasch  auf  40°  durch  Einstellen  des  Kolbens  in  ein  heißes 
Wasserbad  und  gießt  sie  darauf  in  einen  Scheidetrichter.  Am  nächsten  Tage  wird 
das  Laktoserum  tropfenweise  in  einen  500  ccm  Meßkolben  abgelassen.     Zum  Zwecke 
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der  Fett- Bestimmung  gießt  man  auf  den  im  Scheidetrichter  zurückgebliebenen  Rahm 
250  ccm  gewöhnliche  Salzsäure.  Beim  Vermischen  löst  die  Säure  die  Eiweißstoffe 
auf  und  die  Fettteilchen  vereinigen  sich  zu  einer  Fettmasse.  Nach  weiterem  Hinzu- 
fügen von  120  ccm  Salzsäure  wartet  man  bis  zum  nächsten  Tage  und  läßt  dann  die 
Säure  tropfenweise  abfließen  ohne  sie  zu  filtrieren.  Hierbei  gehen  etwa  0,60  g  Fett 
pro  1  1  Siilch  verloren;  0,50  g  Fett  pro  1  1  Milch  werden  bei  der  vorher  geschil- 
derten Behandlung  der  Milch  verseift;  mithin  betragt  die  anzuwendende  Berichtigung 
des  Ergebnisses  der  Fettbestimmung  1,10  g.  Das  im  Scheidetrichter  zurückbleibende 
Fett  wird  wiederholt  mit  heißem  Wasser  gewaschen;  Fett  und  Waschwässer  Mrerden 
in  einer  Schale  gesammelt  Nach  Abkühlung  und  Erstarrung  der  Fettmasse  filtriert 
man  durch  ein  vorher  getrocknetes  Filter  von  bekanntem  Gewicht  Das  auf  dem 
Filter  zurückbleibende  Fett  wird  mit  Hilfe  eines  Spatels  auf  einem  ebenfalls  vorher 
getrockneten  .und  gewogenen  Blatt  Filtrierpapier  breit  gestrichen ;  letzteres  winl  dann 
filterartig  zusammengefaltet,  so  daß  beim  Trocknen  das  schmelzende  Fett  durch  das 
Filter  durchlaufen  muß.  Nach  24-stündlgem  Trocknen  ergibt  sich  aus  der  Gewichts- 
zunahme der  beiden  Filter  das  Gewicht  des  Milchfettes.  Nach  Ansicht  des  Verf.'s 
dürfte  sich  vorstehendes  Verfahren  auch  zur  Fett-  bezw.  Wasserbestimmung  in  Hutter 
eignen.  —  Zum  Nachweis  der  gewöhnlichen  Verfälschung  der  Milch  dureh  Wasser- 
zusatx  bezw.  Rahmentziehung  genügt  die  Bestimmung  des  spez.  Gewichtes  der  Milch 
und  des  Laktoserums  sowie  die  Messung  des  Rahmvolumens.  Letztere  Messung*  wird 
nach  der  Bestimmung  des  spez.  Gew.  des  Laktosenims  in  der  Weise  ausgeführt, 
daß  man  das  in  den  500  ccm  Kolben  ohne  Verlust  zurückgegossene  Laktosenim  aus 
einer  Bürette  mit  Wasser  auf  genau  500  ccm  auffüllt  Die  Anzahl  der  notwendigen 
Kubikzentimeter,  vermehrt  um  die  8  ccm  zur  Herstellung  des  Serums  verbrauchte 
Lauge,  ergibt  das  Volumen  des  Rahms.  —  Verf.  hat  in  besonderen  Tabellen  die 
gegenseitigen  Beziehungen  von  spez.  Gew.  und  Trocken substanzgehalt  des  Laktoserums, 
sowie  die  Beziehungen  von  Rahmvolumen  und  Fettgewicht  bei  verschiedenen  Ver- 
dünnungsgraden der  Milch  ziffernmäßig  zusammengestellt.  Ferner  ist  vom  Verf.  das 
Gewicht  des  Milchfettes  und  der  in  1  1  Milch  enthaltene  Trockensubstanzgehalt  in 
Beziehung  zu  dem  spez.  Gew.  der  Milch  und  zu  dem  spez.  Gew.  des  Laktoserums 
gebracht  worden.  Die  auf  solche  Weise  gefundenen  Konst-anten  sollen  den  Nachweis 
einer  Verfäls^chung  der  Milch  liefern,  falls  eine  Übereinstimmung  mit  den  gefundenen 
Werten  nicht  vorhanden  ist;  sie  geben  den  Grad  der  Verdünnung  einer  Milch  an 
und  sollen  auch  bezüglich  der  Reinheit  des  Butterfettes  und  der  etwaigen  Anwc^sen- 
heit  fremder,  vielleicht  emulgierter  Fette  einigen  Aufschluß  geben.  Auf  die  uni£ang- 
reichen    tabellarischen  Übersichten    der  Konstanten    kann   hier   nur  verwiesen    werden. 

A.  Kirsten, 

A.  Lam:  Über  Milchanalyse.  (Chem.-Ztg.  1 903,  27,  280.)  —  Zur  Trocken- 
substanzbestimmung empfiehlt  Verf.  das  Trocknen  im  Vakuum  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur auszufüliren.  Bei  Anwendung  von  1  g  Milch  erhält  man  nach  24  Stunden  eine 
Trockensubstanz  von  konstantem  Gewicht,  bei  Anwendung  von  2  g  bezw.  5  g  Milch 
ist  das  Trocknen  erst  nach  3  bis  7  Tagen  beendet.  —  Zur  Aschebestimmung  wird 
das  Abrauchen  mit  Schwefelsaure  enipfohlon.  Zur  Beurteilung  der  Milch  auf  Ver- 
fälschung ist  das  Verfahren  schneller  und  bequemer  auszuführen  und  gibt  besser  über- 
einstimmende Resultate.  —  Bei  der  Bestimmung  des  Brechungsindex  des  Milchsenims 
(Molken)  mittels  des  Z ei ß-W oll ny'schen  Refraktometers,  konstruiert  zur  Bestimmung 
des  Fettes  in  ätherischen  Milchfettlösungen,  erhielt  Verf.  folgende  Refraktometeranzeige 
bei  17,5°: 

Serum  aus:  Vollmilch  abgerahmter  Milch  daraus  Buttermilch  daraas 

9,5-10,5;  Mittel:  10,05       9,4-10,5;  Mittel:  10,00        9,5—10,5;  Mittel:  10.03 
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Nach  dem  Gefrierpunkts  verfahren  erhält  man  bessere  Ergebnisse  zur  Beurteilung 
von  Verfälschungen  der  Milch  mit  Wasser,  wenn  man  vorher  das  Fett  durch  Zentri- 
fuj^eren  abscheidet.  In  der  Regel  erniedrigt  sich  der  Gefrierpunkt  mit  zunehmender 
Säuerung;  bei  Anwesenheit  von  Fett  aber  steigt  der  Gefrierpunkt,  auch  bei  steigender 
8äuerung,  in  den  ersten  24  Stunden  um  0,02^,  bisweilen  um  0,06 — 0,09°,  und  er- 
niedrigt sich  erst  dann  regelmäßig  bei  zunehmender  Säuerung.  Als  Mittel  von  150 
reinen  Milchproben  stellte  Verf.  den  Gefrierpunkt  von  frischer,  zentrifugierter  Milch 
bei  — 0,56*^  fest.  Bei  Milch  von  drei  verschiedenen  Ställen  wurde  das  Jahresmittel 
von  je  50  Proben  gleich  gefunden,  nämlich  — 0,567,  — 0,567,  — 0,568®,  also  unab- 
hängig von  der  Fütterungs weise ,  die  sehr  verschieden  war,  das  Maximum  betrug 
—  0,53®  C.  Gerade  bei  Milch  mit  hohem  Fettgehalte  steigt  der  Gefrierpunkt  in  den 
ersten  Stunden,  auch  bei  gleichbleibendem  Milchzuckergehalte  und  Säuregrade,  um 
nach  etwa  16 — 20  Stunden  wieder  auf  den  normalen  Wert  zu  fallen.        -4.  Kirsten. 
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K«  Farnsteiner:  Die  Milchfettbestimmung  nach  Gottlieb.  (4.  Be- 
richt des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900 — 1902,  25 — 27.)  —  Zur  Ausführung 
der  Gottlieb'schen  Fettbestimmung  dienen  besondere  Glasröhren,  die  am  unteren 
zugeschmolzenen  Ende,  sowie  in  der  Mitte  je  eine  zur  Vergrößerung  des  Volumen- 
inhaltes dienende  Erweiterung  besitzen;  der  Fassungsraum  beträgt  etwa  85 — 90  ccm. 
Aus    nebenstehender  Abbildung  (Fig.  8)  ist  alles  Weitere  ersichtlich. 

Die  Ausführung  der  Fettbestimmung  geschieht  in  folgender 
Weise:  Von  der  zu  prüfenden  Milch  werden  10  ccm  abgemessen, 
in  die  beschriebene  Glasröhre  gebracht  und  der  Reihe  nach  mit  2  ccm 
10**/o-igem  Ammoniak,  (bei  bereits  sauerer  Milch  stärkeres  Ammoniak) 
lO  ccm  absolutem  Alkohol,  25  ccm  Äther  und  25  ccm  niedrig- 
siedendem Petroläther  versetzt.  Nach  jedem  dieser  Zusätze  wird  die 
Mischung  kräftig  geschüttelt.  Der  Zusatz  des  Petroläthers  erfolgt 
jedoch  erst  nach  vollständiger  Trennung  der  Äther-Milch-Schicht  (nach 
einigen  Minuten).  Die  so  hergestellte  Mischung  bleibt  nun  mindestens 
2  Stunden  stehen  (sie  kann  auch  über  Nacht  stehen);  hierauf  wird 
das  Volumen  der  Ätherschicht,  deren  Grenzflächen  bei  genauer  Ein- 
haltung der  angegebenen  Mengenverhältnisse  stets  in  den  graduierten 
Teil  der  Röhre  fallen,  abgelesen.  25  oder  40  ccm  der  Lösung  werden 
darauf  mit  einer  Pipette  entnommen  und  in  einem  gewogenen 
Kölbchen  verdunstet.  Das  zurückbleibende  Fett  wird  eine  Stunde 
bei  100^  getrocknet  und  nach  dem  vollständigen  Erstarren  gewogen. 
Aus  dem  gewonnenen  Fett,  der  Äthermenge,  sowie  aus  dem  Ge- 
samtvolumen der  Ätherlösung  läßt  sich  die  aus  10  ccm  Milch 
stammende  Fettmenge  berechnen.  Behufs  Umrechnung  in  Ge- 
wichtsprozente muß  das  Ergebnis  durch  das  ermittelte  spezifische 
Gewicht  der  Milch  dividiert  werden.  Da  eine  für  10  ccm  Wasser 
geeichte  Pipette  nicht  auch  genau  10  ccm  Milch  ausfließen  läßt, 
so  sind  die  Resultate  der  Bestimmung  noch  genauer,  wenn  man 
die  Milch  zu  der  Bestimmung  abwägt  und  nicht  abmißt.  Zum  Abwägen  der  Milch 
dienen  besonders  zu  diesem  Zwecke  angefertigte,  etwa  10  ccm  fassende  Reagens- 
gläser mit  Fuß,  welche  in  5  und  10  ccm  geteilt  sind  und  mit  einer  aufge- 
schliffenen Glasplatte  bedeckt  werden  können.  Bei  Rahm  ist  das  Abwägen  natürlich 
unerläßlich,  wenn  man  zuverlässige  Resultate  erhalten  will.  Zweckmäßig  ist  es  hier 
jedoch,  nur  5  ccm  abzuwägen  und  das  fehlende  Volumen  durch  5  ccm  Wasser  zu  er- 
gänzen. Die  Ausführung  der  Methode  beim  Abwägen  ist  nahezu  dieselbe  wie  beim 
Abmessen,  die  Milch  bezw.  den  Rahm  gießt  man  in  den  Apparat  und  spült  das 
Gläschen  mit  den  angeführten  Reagentien  der  Reihe  nach  aus.     Beim  Rahm  empfiehlt 
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es  sich  jedoch,  die  MischuDg  vor  dem  Abmessen  eines  aliquoten  Teils  statt  2,  4—6 
Stunden  stehen  zu  lassen.  Nachstehend  sind  die  Milchmengen,  welche  man  mit  einer 
amtlich  geeichten  1 0  ccm-Pipette  erhält,  dorn  spezifischen  Gewicht  der  Milch  gegenüber- 
gestellt : 


.  Spezifisches 

Gewicht  der 

Milch  hei  15»  C. 


10  ccm  MUch  mit 

der  Pipette  ah- 

gemessea,  wogen 


Spezifisches 

Gewicht  der 

Milch  bei  15°  C. 


10  ccm  Milch  mit 
der  Pipette  ab- 
gemessen, wogen 

g 


Spezifisches 

Gewicht  der 

Milch  bei  15«  C. 


10  ccm  Milch  mit 

der  Pipette  ah- 

gemessen,  wogen 

g 


1.03225 

1,0322 

1,03118 

1,03110 

1,0328 


10,2877 

10.2031 
10,2341 ;  10,1948 
10,229«;  10.2002 
10,2329;  10,2547 


1,0335 
1,0343 
1.0333 
1,0318 
1.0326 


10,2248;  10,2135 
10,2484;  10,2072 
10,3135;  10,3005 
10  2074;  10,1944 
10,2314;  10,2400 


1,0297 

1.0307 

1,0326 
1.0281 


10.1836;  10,2221 
10,2623;  10.2396 
10.22f^l;  10385 
10,1410;  10.1748 


Die  geeichten  Röhren  und  Pipetten  können  von  Dr.  Sauer  und  Dr.  Gockel 
in  Berlin  bezogen  werden.     (Vergl.  nachstehendes  Referat.)  ^*-  ^^ 


J«  Zink:  Vergleichende  Fettbestimmung  in  Milch  und  Rahm  nach 
verschiedenen  Verfahren.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg 
1900 — 1902,  27.)  —  Die  prozentigen  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


Milch 
No. 

Nach 
Gerber 

1 
1 

Nach  Gottlieb. 

Die  Milch  wurde 

gemessen  '  gewogen 

Nach 
Adams 

RefraktO' 

met«r- 
Methode 

Nach 
Lieber- 
mann 

Nach 
Soxhlet 

1 

1 
0,17 

1 

!      0,26 

0,24 

1 
0,31 

^_ 

2 

1,24       : 

1.25 

1,26 

1,26 

1,31 

1,22 

3 

1.54 

1,45 

1,49 

1,47 

1,54 

— 

— 

4 

1.77 

— 

1,77 

1,78 

— 

5 

2,17 

2,16 

2,18 

2,16 

2,29 

— 

6 

2,43 

2.44 

___ 

2,43 

2,3^5  ) 

7 

2,27      , 

2,45 

2,47 

2,46 

2,37 

— 

8 

2,82 

2.74 

2,77 

2,77 

2,78 

2,72 

— 

9 

2,80 

2,75 

2,78 

2,78 

2,82 

2,72 

— 

10 

2,76 

2,71 

'      2,71 

t         2,74 

— 

— 

11 

2,83 

2,76 

1 

2,74 

— 

— 

12 

2,87 

2,77 

2,85 

2,89 

2,76 

(       ~'~ 

13 

2,84 

2,69 

2,72 

— 

— 

— 

— 

14 

3.25 

3,24 

3,20 

8,33 

3,23) 

15 

3,81 

3,25 

3,28 

1         3,26 

3,29 

3.15 

16 

3,62 

3,45 

3,58 

— 

17 

3,45 

3,41 

1 

1                                       "" 

— 

— 

18 

3,57 

3,45 

3.48 

3,49 

3,47 

— 

19 

3,50 

3.32 

3.34 

3,40 

!         3,43 

m^^ 

20 

4,06 

3,89 

3,94 

3,93 

;         3,97 

j 

8,79 

— *• 

^)  Die  Werte   sind  der  neuen  Tabelle   entnommen.    Die  alte  Tabelle  gibt  bei  No.  14 
an  3,14%. 
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Rahm 
No. 

Nach  Gottlieb 

Nach  Adams 

Sand-Methode 

1 
2 
3 
4 

5 
6 

' 
t 

9,273 
10,378;  10,394 
10,461;  10,467 
24,194;  24,209 
28,601;  28,690;  28,463 
28,437;  28,599 
9,00;  9.03;  8,96 

9,091 

10.408 

10,466 

24,24;  24,31 

f   28,413;  28,462 

l   28,497;  28.331 

8,96;  8,99 

9,20 
10.422 
10,521  (Spur  sandhaltig) 
24,176 

8.93 

^o 


Das  Verfahren  nach  Gottlieb  ist  wegen  seiner  schnellen  und  einfachen  Aus- 
fühning  und  der  großen  Genauigkeit  der  Ergebnisse  gegenwärtig  die  beste  Milchfett- 
bestimmungsmethode.     (Vergl.  vorstehendes  Referat  u.  Z.  1903,  6,  259).        C.  3fat. 

£•  Fouard:  Verfahren  zur  schnellen  Bestimmung  des  Fettes  in 
Milch.  (Ann.  chim.  analyt.  1903,  8,  208—210.)  —  10  g  Ätz- 
kali werden  in  50  ccm  Alkohol  von  95®  gelöst,  man  gibt  15  ccm 
Amylalkohol  zu  und  füllt  mit  reinem  Handelsammoniak  auf  100  ccm 
auf.  Zur  Fettbestimmung  wird  nebenstehend  (Fig.  9)  abgebildeter 
Prüfer  verwendet,  Hersteller  desselben  istJ.  Ruelle  in  Paris,  Rue 
<le  Pontoise  8.  Der  Inhalt  des  Prüfers  beträgt  ungefähr  30  ccm. 
Zur  Fettbestimmung  werden  20  ccm  Milch  mit  10  ccm  obiger  Alkali- 
lauge im  Prüfer  durch  kräftiges  Schütteln  und  unter  zeitweiser  Er- 
wärmung im  lauwarmen  Wasserbade  gemischt.  Die  Lösung  färbt 
sich  nach  und  nach  gelb,  rotbraun  bis  kirschrot  Man  läßt  hierauf 
den  Prüfer  einige  Minuten  senkrecht  im  Wasserbade  stehen  und 
drängt  dann  das  oben  aufschwimmende  Fett  durch  Zugabe  von 
Wasser,  welches  man  vorsichtig  an  der  Gefäßwandung  herunterlaufen 
läßt,  in  die  geteilte  Röhre.  Unter  der  Wasserleitung  kühlt  man 
die  Flüssigkeit  ab,  bis  die  Fettsäule  einen  opalisierenden  Anschein 
bekommt  Darauf  kann  unbeachtet  des  unterhalb  der  Fettsäule  sich 
ansammelnden  Amylalkohols  abgelesen  werden.  Die  Prüferteilung 
gibt  den  Fettgehalt  der  Milch  in  Prozenten  an.  ^.  KiraUn.  Yig,  9. 

E.  Rieter:  Über  die  Bestimmung  des  Fettes  in  kondensierter 
Milch.  (Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1903,  41,  39  —  42  und  53—57.)  — 
Die  Versuche  des  Verf.  bezweckten  die  Nachprüfung  der  hauptsächlichsten ,  für  ge- 
wöhnliche Milch  anwendbaren  Fettbestimmungsverfahren  auf  ihre  Verwendbarkeit  zur 
Untersuchung  kondensierter  Milch  mit  und  ohne  Zuckerzusatz.  Nach  Gerber  ist 
ein  Teil  der  eingedickten  Milch,  genau  abgewogen,  mit  neun  Teilen  Wasser  von  20 
bis  30®  zu  verdünnen,  dann  auf  15®  abgekühlt  in  gleicher  Weise  wie  Magermilch  zu 
untersuchen.  Die  abgelesenen  Fettprozente  werden  mit  10  multipliziert.  Die  Butyro- 
meter  sind  immer  wieder  in  Wasser  von  60 — 70®  zu  legen  und  so  oft  zu  zentrifugieren, 
bis  die  Fettschicht  konstant  bleibt.  Das  wiederholte  Zentrifugieren  wird,  wie  die  Ver- 
suche ergaben,  nicht  durch  den  Zuckerzusatz  bedingt  Die  von  Gerber  vorge- 
schlagene Verdünnung  der  Milch  1 :  9  ergab  die  genauesten  Werte.  —  Bei  der  Fett- 
bestimmimg nach  dem  Verfahren  von  Schmid  und  Bondzynski  fand  Verf.  die 
bereits  von  B.  Dyer  und  E.  H.  Roberts  gemachten  Erfahrungen  bestätigt,  daß 
durch  das  Kochen  mit  konz.  Salzsäure  aus  dem  Zucker  ätherlösliche,  karamelisierte 
Körper  entstehen,  welche  das  Untersuchungsergebnis  um  0,6 — l,6®/o  erhöhen  können. 
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In  verschiedener  Weise  abgeändert,  gab  genanntes  Verfahren  keine  übereinstimmenden 
und  richtigen  Werte.  —  Liebermann  und  Szekely  lösen  die  Milch  bestand  teile  mit 
Kalilauge  luid  extrahieren  das  Fett  mit  Petroläther  unter  Zusatz  von  Alkohol  Ba 
kondensierter  Milch  ist  auch  dieses  Verfahren  unbrauchbar.  —  Für  die  Verfahren,  bei 
welchen  die  auf  einem  Aufsaugungsmittel  eingedickte  Milch  extrahiert  wird,  genügt  nach  des 
Verf's.  Versuchen  Äther,  welcher  über  Chlorcalcium  getrocknet,  destilliert  und  aufbewahrt 
wurde.  Bei  der  Verwendung  von  Petroläther  (Sdp.  bis  60^)  genügt  ein  einstündiges 
Trocknen  des  Rückstandes  im  Wasserdampftrockenschranke  nicht  Entweder  muß  das 
Trocknen  hierin  zwei  und  mehr  Stunden  dauern,  wenn  ein  konstantes  Grewicht  erziek 
werden  soll,  oder  es  muß  bei  höheren  Temperaturen,  wie  Liebermann  und  Szekely 
< Viertel].  Chem.  Nahrungs-  und  Genußm.  1893,  8,  100)  vorschlagen,  bei  110— 120* 
getrocknet  werden.  Den  Rückstand,  der  vollkommen  trocken  sein  muß,  erhält  man 
auf  folgende  Weise:  Die  Milchlösung,  ein  Teil  Milch  auf  zwei  oder  mehr  Teile 
Wasser,  wird  mit  dem  Aufsaugemittel  zunächst  eine  Stunde  auf  dem  Wasaerbad  ein- 
gedampft, dann  zwei  Stunden  im  Wasserdampf  trockenschrank  getrocknet^  hierauf  wird 
der  Rückstand  in  eine  Papierpatrone  eingefüllt  und  in  dieser  im  Glycerintrocken- 
schrank  bei  103 — 105®  wenigstens  noch  zwei  Stunden  getrocknet.  Bei  Anwendung 
von  Papiermasse,  Papierspiralen  oder  Watte  muß  dem  letzten  Austrocknen  im  Glrcerin- 
trockenschranke  immer  ein  etwa  vierstündiges  Vortrocknen  im  WasserdampftrockcD- 
schranke  vorangehen.  Die  Menge  der  bei  den  Einzel  versuchen  verwendeten  ursprüng- 
lichen Milch  betrug  0,2 — 1  g;  bei  Verwendung  von  Gyps  als  AufsaugungsmitteJ 
können  bis  2  g  genommen  werden.  Als  Aufsaugungsmittel  wurden  geprüft  Seesand  in 
verschiedener  Feinheit,  Glaspulver,  Watte,  Papiermasse,  Adam  s'sches  Papier  und  Gvps. 
Aus  dem  Ergebnis  der  vergleichenden  Versuche  folgt,  daß  bei  kondensierter  Milch 
von  den  geprüften  Stoffen  zum  Aufsaugen  und  Trocknen  derselben  für  die  Fettbe« 
Stimmung  nur  Gyps  und  Papier  verwendet  werden  dürfen.  —  Soll  das  Fett  durch 
Extraktion  des  Eiweißniederschlages  bestimmt  werden,  so  ist  als  Fällungsmittel  Kupfer- 
sulfat zu  verwenden.  Nach  dem  Verfahren  mit  Bleiessig  fallen  die  Werte  zu  niedi^ 
aus.  5  g  kondensierte  Milch  werden  in  einem  Becherglase  abgewogen  und  dam 
100  ccm  Wasser  und  5  g  Gyps  gegeben.  Nach  Lösung  der  Milch  werden  5  cctn 
Fehling' scher  Kupfersulfatlösung  und  5  ccm  einer  10,2^/oo-igen  Natronlauge  zugesetö. 
Der  Niederschlag  wird  filtriert,  getrocknet  und  extrahiert.  —  Das  Soxhlet'sdie 
aräometrische  Verfahren  ist  für  die  Untersuchung  kondensierter,  gezuckerter  wie  unge- 
zuckerter Milch  unbrauchbar.  -A.  Kiräeh. 

Carlo  Formenti:  Über  den  Nachweis  von  Saccharin  in  der  Milch. 
(Boll.  Chim.  Farm.  1902,  41,  453—458.)  —  100  ccm  Milch  in  frischem  oder  ge- 
kochtem Zustande,  ja  selbst  in  Gemischen  mit  Kaffee  oder  Schokolade  etc.  werden  in 
einem  Becherglase  mit  1  ccm  Essigsaure  vom  spez.  Gew.  1,038  etwa  ^jt  Stunde  auf 
dem  Wasserbade  stehen  gelassen,  wobei  alsdann  ein  dickes  Koagulat  entsteht,  das  die 
Eiweißstoffe,  das  Kasein  und  das  Fett,  aber  nicht  etwaiges  Saccharin  einschließt  Nadi 
dem  Absetzen  des  Koagulats  filtriert  man,  zweckmäßig  in  der  WUrme,  dekantiert  und 
wäscht  schließlich  mit  etwas  kochendem  Wasser.  Das  bei  reiner  Milch  geschmacklose 
Filtrat  besitzt  bei  mit  Saccharin  oder  mit  Zucker  versüßter  Milch  einen  süßen  Ge- 
schmack. Man  schüttelt  alsdann  das  Filtrat  im  Scheidetrichter  unter  Zusatz  von  5  ccoi 
verdünnter  Schwefelsäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,134  wiederholt  mit  50  ccm  Äthtf 
4-  Petroläther,  eventuell  nach  Hinzufügung  von  etwas  Alkohol,  aus  und  prüft  den 
Verdampfungsrückstand  auf  Saccharin  durch  den  Geschmack  bezw.  Nachgeschmack 
und  die  betreffenden  Reaktionen.  Mit  dem  Geschmack  kann  man  auf  diese  Weiae 
noch  etwas  unter  1  mg  Saccharin  in  100  ccm  Milch  nachweisen.  Diese  Geschmacks- 
probe des  Ätherrückstandes  hält  Verf.  in  Übereinstimmung  mit  Villavecchia  für 
die  schnellste  und  sicherste  Probe;  die  anderen  chemischen  Reaktionen  zum  Nachweis 
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VOD  Saccharin  beruhen  zumeist  in  der  Überführung  desselben  in  Salicylsäure  (Aus- 
beute  etwa  77  ®/o).  Die  Methode  von  Leys  (Z.  1901,  4,  171)  versagt  nach  Ver- 
suchen des  Verf. 's  bei  Mengen  unter  15  mg  Saccharin,  während  das  Schmitt'sche 
Verfahren  in  der  Abänderung  von  Truchon  und  von  PI  nette  noch  bei  nur  1  mg 
Saccharin  verläßlich  ist.  W.  Roth, 


Siro  Grimaldi:  Über  die  Gegenwart  von  freier  Schwefelsäure  in 
einigen  im  Senenser  Gebiete  hergestellten  Molkenprodukten.  Vor- 
läufige Mitteilung.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902,  35,  706 — 713.)  —  Auch  in 
Italien  wird  Schwefelsäure  vielfach  den  Nahrungsmitteln  zugesetzt.  So  fand  Verf.  die- 
selbe in  Molkenprodukten,  in  denen  sie  wahrscheinlich  zur  Erhöhung  der  Koagula- 
tionswirkung des  Labs  auf  die  Milch  verwendet  wurde.  Aber  selbst,  wenn  sich  freie 
Schwefelsäure  in  Molkenprodukten  nicht  nachweisen  läßt,  kann  dieselbe  doch  bei  ihrer 
Herstellung  zugesetzt  worden  sein,  da  geringe  Mengen  Schwefelsäure  anscheinend  mit 
den  £iweißstoffen  der  Milch  Verbindungen  eingehen.  W.  Roth, 


K.  Famsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg:  Zusammen- 
setzung von  Käse.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900 — 1902^ 
33—34.)  —  Die  Untersuchung  einer  Anzahl  verschiedener  Käsesorten  hatte  nach- 
stehende prozentigen  Ergebnisse: 


Bestandteile 


1. 

Bchweixer 
Eise 


Wasser 

Mineralstoffe 

Kochsalz 

Eiweißstoffe  (N  x  6,25)  .... 
Fett 

unter.  |  Refraktometerzahl  bei  40^ 

BoehnnglReichert-Meißl-Zahl. 

des    |V erseif angszahl      .    .    . 

"**««  «Reaktion  auf  Sesamöl    . 


30,28 

5,15 

1,73 

29,68 

34,51 


43,5 
31,19 

negativ 


2. 

Holländer 
Kftse 


3. 


4. 


Tilsiter     I.A»?®% 


Eise 


(Sehaehtel-) 
K&se 


6. 


Dessert-    1    Anstra- 
Rahm-KIse'lischer  Käs» 


32,22 

4,35 

1,58 

25,18 

36,13 


45,0 

226,95 
negativ 


23,12 

4,92 

2,60 

31.37 

37,13 


40,0 
24,73 

negativ 


48.23 

8,70 

1,94 

20,18 

25,96 


41,5 


negativ 


51,30 
4,34 

2,48 
19,12 
25,85 


33,28 

3,53 

2,27 

26,47 

84,29 


42,2 

227,42 
negativ 


44,6 

227,98 
negativ 

C.  Mci. 

A.  Zega  und  Dobr.  M,  Knez-Milojkovid:  Serbische  Magerkäse.  (Cheni.- 
Ztg.  1903,  27,  15.)  —  Im  Kopaonik-Gebirge ,  wo  viel  Schaf-  und  Ziegenzucht  ge- 
trieben wird,  werden  aus  entrahmter  Milch  Hartkäse,  genannt  Twrd  Sir,  und  au» 
Mager-  oder  Vollmilch  halbweiche  Käse,  genannt  Siraz,  erzeugt.  Zur  Gewinnung 
von  Hartkäsen  wird  die  abgerahmte  Milch  bei  etwa  40®  gelabt;  der  Käseteig  wird 
mittels  Tücher  aus  der  Molke  gehoben,  leicht  gesalzen  und  in  flache  Brote  von 
20—25  cm  Durchmesser  und  4 — 5  cm  Höhe  gepreßt,  oberflächlich  gesalzen  und 
zum  Reifen  hingestellt  Die  Schnittfläche  ist  wenig  und  klein  gelocht;  der  Käse 
schmeckt  scharf  salzig.  —  Beim  Siraz  wird  der  ungesalzene  Teig  zu  Käsen  von 
10—15  cm  Durchmesser  und  2  cm  Höhe  geformt;  die  Käse  werden  an  der  Sonne 
getrocknet;  das  hierbei  sich  ausscheidende  Fett  wird  mit  Salz  verrieben.  Zur  Aus- 
reifung werden  die  Käse  übereinander  geschichtet.  Der  Siraz  hat  eine  ungelochte 
Schnittfläche;  der  Greschmack  ist  mild,  ohne  besondere  Feinheit.  —  Die  untersuchten 
Käse  ergaben: 
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ZciUehr.  C  (Jotsnoekinf 
d.  Nähr.-  o.  OenntaiiUaL 

No.  Bezeichnung 

Gewicht 

Wasser 

Stickstoff- 
Substanz 

Fett 

Milch- 
zucker etc. 

Asche 

1        Hartkäse 

1050  g 

48.42  °;o 

35.43  «> 

4,63  <>;o 

5,39  ".'o 

6,13  »6 

2 

1000  , 

41,80  , 

30,82  , 

16,66  , 

4.67  , 

6.05  , 

3 

1500  , 

46.30  .  . 

34,42  , 

10.48  , 

2.62  . 

6,18, 

4 

10^0  , 

40.22  . 

28,60  , 

19,85  , 

4,80  . 

6,53  , 

5            Siraz 

480  , 

41,b7  . 

31,24  . 

20,2.i  . 

3,56  . 

3.10  , 

6 

210  , 

35,12  , 

42,33  , 

13,68  , 

4.95  , 

3.92, 

7 

420  , 

45,56  , 

28,12  . 

21,36  , 

2,60. 

2.36  , 

8 

502  , 

39,10  , 

33,47  , 

21,24  . 

2.43, 

3.76  , 

No.  1 — 6  sind  aus  abgerahmter  Milch,  No.  7  und  8  aus  Vollmilch  herjrestellt 
No.  8  stammt  aus  dem  Bez.  Ra^ssina.  -^.  KinUn. 

Gaetano  Coraalba:  Ober  den  Nährwert  von  Margarine  käse.  (Staz 
sperim.  agrar.  Ital.  1902,  35,  805 — 815.)  —  Die  Analysen  von  4  Margarinekäsen 
ergaben  folgende  Zahlen: 


'    Mine- 
1      ral- 
1    Stoffe 
1     ohae 
,    Chlor- 
natrium 
1 

Im  Wasser-Extrakt 

Srkk- 

Gesamt* 

1 

stoffds: 

No. 

Wasser 

Stick- 
stoff- 
Sab- 
.Un, 

Fett 

Chlor- 
oatrium 

Was- 

ser- 

RTtrakt 

Asche 

ohne 

Chlor- 

natriain 

1 

1 

Chlor-    ; 
natriam 

1 

Giwei&- 
stoffe 

Oesamt- 

Stick- 

Stoff 

aolöft- 
liefacB 
Eiweiß- 

sab- 

stanz 

I 

37,66 

46,70 

9,40 

3.84 

1,40 

19,35 

2,31 

1 

1,24 

15,80 

6,31 

4.14 

II 

33.20 

51.08 

9,62 

■    4,38 

1,72 

20,42 

2,22 

1.38 

16,82 

6  80 

4.# 

III 

42,00 

43,24 

8,40 

4,74 

1,52 

19,10 

2,21 

1,20 

15,69 

6,76 

5.U 

IV 

41,60 

46,04 

8,20 

.    4,44 

1 

1,40 

19,40 

2,25 

1,35 

15,80 

6,40 

4.9U 

Bei  der  künstlichen  Verdauung  mit  Stutz  er 's  Flüssigkeit  erwiesen  sich  dkr 
Margarinekäse  den  andern  Käsesorten  durchaus  gleichwertig.  W-  f^oik, 

Alberto  Scala:  Relative  Menge  der  flüchtigen  Säuren  des*  Fet- 
tes in  den  reifen  Schaf  käsen.  (Staz.  sperim.  agrar.  ItaL  1902,  3S,  570 — 574.) 
—  Auf  Grund  neuerer  Analysen  von  20  verschiedenen  echten  Schafkäsen  fand  Verf. 
seine  früheren  Untersuchungen  bestätigt,  daß  man  nicht  auf  Grund  der  Menge  der 
flüchtigen  Säuren  seines  Fettes  einen  abgelagerten  oder  alten  Schafkäse  als  Margarine- 
käse ansprechen  kann.  So  lagen  die  Reicher t-Me iß Tschen  Zahlen  bei  den  un- 
zweifelhaft reinen  Proben  zwischen  6,8 — 29,2,  wären  also  nach  Fascetti  und  Ghigi 
(Z.  1900,  3,  650)  der  Mehrzahl  nach  als  verfälscht  anzusehen.  Das  Fett  von  Kuh- 
käse bewahrt  im  Gegensatz  zu  dem  von  Schafkäse  die  Menge  seiner  flüchtigen  Säuren 
anscheinend  sehr  lange  unverändert.  ^^-  ^^• 

Siro  Grimaldi :  Über  eine  Verfälschung  von  Kreidekäse.  (Stat 
sperim.  agrar.  Ital.  1902,  35,  3ö9 — 374.)  —  Ein  vom  Verf.  untersuchter  Kreidekäi^e 
(cacio  di  creta)  enthielt  außer  64,28  ^/o  organischer  Substanz  35,72  ^/o  fremde  minera- 
lische Beatandteile,  die  sich  zusammensetzten  aus:  21,82®/o  Kieselsäure,  9,73 **/o  Ton- 
erde, 2,770/0  Eisenoxyd,  50,05  <^/o  Kalk,  1,75^/0  Magnesia,  1,12^/0  Schwefelsäure- 
anhydrid und  1,87  0/0  Schwefelwasserstoff.  Die  Käsesubstanz  selbst  bestand  offenbar 
aus  einem  halbfetten,  aber  schon  stark  zersetzten  Kreidekäse.  Die  Gesamtsäure  be- 
trug berechnet  als  Milchsäure  7,05  ®,  0 ,  die  flüchtige  Säure  als  Buttersäure  berechnet 
0,288  «/o.  ^.  Äo<A. 

Giuseppe  Ottelli:  Nachweis  von  Quecksilber  im  Käse  und  im 
Fleisch,  herrührend  von  Rindern,  die  nach  dem  System  von  Bac- 
celli    gegen    die  Rinderpest    geimpft    sind.     (Boll.  Chim.  Farm.  1902,  41, 
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597 — 600.)  —  Durch  die  Injektion  mit  Atzäublimatlösungen  gelangt  Quecksilber  weder 
in  den  Käse  noch  in  das  Fleisch  von  derartig  geimpften  Tieren  in  irgendwie  schäd- 
licher Menge.  Vor  dem  Genuß  eines  solchen  Fleisches  oder  Käses  ist  daher  nicht 
zu  warnen.  Denn  bei  der  B  a  c  c  e  1 1  i  *schen  Impfmethode  werden  höchstens  40  cg 
ßublimat  verwendet,  und  infolge  der  raschen  Zirkulation  oder  Absorption  des  Queck- 
silbers im  Organismus  kommen  etwa  nur  0,000018  g  Quecksilber  auf  das  Kilogramm 
Fleisch.     (Vergl.  Z.  1903,  6,  644.)  W.  Roth. 

Looek:  Ein  neues  Sterilisierverfahren.     (Apoth.-Ztg.  1903,  18,  117 — 118.) 

Patente. 

Dr.  Jean  Nicolaidi  in  Paris:  Verfahren  zur  Gewinnung  von  süßem  Rahm. 
D.RJ'.  142044  vom  21.  Juni  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  1080.)  —  Die  Erfindung  betrifft  ein 
Verfahren,  durch  welches  ermöglicht  wird,  den  in  der  Milch  enthaltenen  Rahm  auch  noch 
nach  längerer  Zeit  in  süßer  Form  abzuscheiden,  und  zwar  besteht  das  Verfahren  darin,  daß 
man  die  Milch  mit  Schwefliger  Säure  behandelt  und  den  auf  diese  Weise  konservierten  Rahm 
nach  beliebiger  Zeit  aus  der  Milch  abscheidet.  —  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Erkenntnis, 
daß  die  Schweflige  Säure  sich  beim  Vermischen  mit  der  Milch  nur  mit  den  wässerigen  Be- 
standteilen derselben  verbindet,  aber  dennoch  die  Fettstoffe  vor  der  Gärung  bewahrt. 

E.  F.  Bornemann  in  Bergedorf:  Verfahren  zur  Gewinnung  schaumfreier 
Milch  bezw.  schaumfreien  Rahmes  beim  Schleudern  durch  Luftverdün- 
nung. D.R.P.  141642  vom  29  Mai  1902.  (Patentbl.  1908,  24,  1018.)  —  Während  man  bisher, 
mn  schaumfreie  Milch  zu  erhalten,  letztere  oder  den  Rahm  aus  der  Schleuder  in  ein  luftleer 
gemachtes  Gefäß  überführte,  wird  nach  dem  vorliegenden  Verfahren  die  Luftverdünnung  be- 
reits in  der  Schleuder  oder  deren  Ausgängen  bewirkt. 

Chemische  Fabrik  Rlienania  in  Aachen:  Verfahren  zur  Herstellung  ste- 
rilisierter und  nasteurisierter  Milch.  D.R.P.  141495  vom  19.  Juli  1901.  (Patentbl. 
1903.  24,  8t)8.)  —  Nach  dem  £rhitzen  der  Milch  auf  Temperaturen  von  100°  und  darüber  wird 
auf  die  Oberfläche  der  dieselbe  enthaltenden  Uefäße  kaltes  Wasser  oder  eine  andere  geeignete 
Flüssigkeit  in  verteiltem  Zuiitande  oder  Staubform  geblasen.  Hierdurch  entsteht  über  der 
Milch  ein  Vakuum,  so  daß  letztere  während  der  Abkühlung  im  Sieden  bleibt  und  infolge- 
dessen keinen  Kochgeschmack  annimmt. 

Vereinigte  Gummiwarenfabriken  Harburg- Wien  vormals  Menier-  J.  N.  Reit- 
hoffer  in  Harburg  a.  E. :  Verfahren  zur  Herstellung  von  durchsichtigen  Massen 
aus  Kasein.  D.R.P.  141309  vom  5.  März  1902;  Zusatz  zum  Patent  1)5681  vom  15.  Juli  1899. 
(Patentbl.  1903,  24,  861.)  —  Zum  Klären  von  Kaseinlösungen  werden  an  Stelle  der  gemäß 
Patent  115681  zu  diesem  Zweck  benutzten  Atzalkalien  kohlensaure  Alkalien  verwendet. 

A,  Oclker. 

Gärungsersclieinungen. 

R.  Schröder:  Zur  Kenntnis  der  Proteiinsubstanzen  der  Hefe.  Bei- 
träge z.  ehem.  Physiol.  u.  Patholog.  1902,  2,  389—403.)  —  Verf.  rührte  frische,  dem 
Bottich  entnommene  Hefe  mit  eiskaltem  Wasser  an  und  heberte  die  trübe,  braunliche 
Flüssigkeit  ab.  Das  Auswaschen  durch  Dekantation  wurde  solange  wiederholt.,  bis 
die  überstehende  Flüssigkeit  farblos  und  nahezu  durchsichtig  geworden  war.  Der  Hefe- 
brei wuide  dann  in  einem  Filtriersack  durch  vorsichtiges  Abpressen  von  der  Flüssigkeit 
befreit,  mit  Äther  gut  durchgemischt,  12  Stunden  sich  selbst  überlassen,  darauf  mit 
viel  Wasser  angerührt  und  mit  einer  konzentrierten  weingeistigen  Thymollösung  ver- 
setzt Nach  mehreren  Stunden  wurde  die  schwach  getrübte  Flüssigkeit  vom  Bodensatz 
abgegossen,  dieser  ausgewaschen  bis  auf  Zusatz  von  Essigsäure  beim  Kochen  eine 
Ausscheidung  nicht  mehr  eintrat.  Die  vereinigten  filtrierten  Flüssigkeitsmassen  wurden 
wiederholt  mit  Essigsaure  gekocht,  der  Niederschlag  mit  Wasser  gewaschen  und  abge- 
pnesst.  Darauf  wurde  die  Masse  mit  95  *^/o-igem  Alkohol  verrieben  und  mehrere  Tage 
stehen  gelassen,  letzterer  darauf  abfiltriert  und  der  Rückstand  einige  Male  mit  abso- 
lutem Alkohol  und  Äther  behandelt.  —  Nach  dem  Abpressen  des  Äthers  wurde  ein 
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„Hefeneiweiß"  erhalten,  dessen  Elementaranalyse  (auf  wasserfreie  Substanz  berechnet) 
52,38  o/o  Kohlenstoff,  6,91^/0  Wasserstoff,  15,8^/0  Stickstoff,  0,12  ^jo  Schwefel  und 
0,06  o/o  Phosphor  ergab.  Der  Aschengehalt  betrug  0,14  ^/o.  Das  erhaltene  Produkt 
stellt  ein  weißliches,  staubiges,  geruchloses  Pulver  dar,  welches  alle  Reaktionen  der 
Eiweißstoffe  —  Biuret-,  Millon'sche-  und  Xanthoprotein-Reaktion  —  gab.  Beim  Er- 
hitzen mit  konzentrierter  Salzsäure  trat  nur  eine  undeutliche  Violettfärbung  auf.  lane 
Lösung  des  Eiweißes  in  60  ^/o-iger  Schwefelsäure,  mit  alkoholischer  Benzaldehydlösung 
versetzt,  zeigte  beim  Zugeben  von  festem  Eisenvitriol  und  schwachem  Erwärmen  keine 
Rotfärbung.  Die  Reaktion  von  Molisch  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  und  alko- 
holischer a-Naphtollösung  trat  nur  schwach  auf.  Bei  der  Spaltung  des  „Hefenei- 
weißes" mit  Säuren  entsteht  neben  Aminosäuren  (Leucin,  Tyrosin,  Phenylalanin)  eine 
nicht  unbedeutende  Menge  Basen.  Ungefähr  ^/4  des  Gesamtstickstoffs  der  gespaltenen 
Eiweißsubstanz  entfällt  auf  dieselben.  So  waren  bei  der  Spaltung  mit  Salzsäure  vom 
Gesamtstickstoff  entstanden  11,03  ®/o  Lysin  und  11,91  ^/o  Argin  in  und  Histidin.  Bei 
der  Spaltung  mit  Schwefelsäure  berechnete  sich  eine  Ausbeute  von  3,22  °,'o  Ai^nin, 
11,34  ®/o  Lysin  und  1,98  ^/o  Histidin,  bezogen  auf  trockenes  Hefeneiweiß.  Verf.  äußert 
schließlich  noch  die  Vermutung,  daß  ein  Teil  des  Schwefels  in  cystinähnlicher  Bindung 
vorhanden  sein  dürfte.  J^ax  MulUr. 

J.Grfiss:  EineMethode  zur  quantitativen  Bestimmung  d  es  Glyko- 
gens in  der  Hefe.  (Wochenschr.  Brauerei  1902,  20,  1 — 3.)  —  Nach  vielen  Ver- 
suchen erwies  es  sich  am  geeignetsten,  die  Bestimmung  mit  Hilfe  des  Jodabsorptions- 
vermögens auszuführen.  An  der  Aufnahme  des  Jods  von  der  Hefe  sind  nicht  nor 
das  Glykogen,  sondern  auch  die  Eiweißstoffe  beteiligt,  und  da  bei  höherer  Temperatur 
an  der  Luft  und  in  Gegenwart  von  genügender  Feuchtigkeit  die  Hefe  ihr  Glykogen 
verliert,  so  gibt  die  Differenz  der  Jodmengen,  welche  von  glykogenhaltiger  und 
glykogen  freier  Hefe  aufgenommen  wurden,  ein  Maß  für  den  Glykogengehalt  Um 
das  Glykogen  einer  Hefe  quantitativ  zu  bestimmen,  wiegt  man  in  zwei  verschlief 
baren  Kolben  zwei  Partien  derselben  von  etwa  2  —  3  g  ab  und  übergießt  die  eine 
mit  100  ccm  einer  1  ®/o-igen  JodlÖsung,  worauf  nach  mehrmaligem  Umschütteln  bis 
zur  Marke  175  ccm  aufgefüllt  wird.  Die  andere  Partie  bleibt  24  Stunden  mit  ge- 
nügender Feuchtigkeit  bei  30®  stehen  und  wird  dann  in  gleicher  Weise  bebandelt. 
Nachdem  sich  die  Hefen  in  der  Flüssigkeit  abgesetzt  haben,  werden  10 — 20  ccm  ab- 
gehoben und  mit  einer  bekannten  Natriumhyposulfitlösung  titriert,  wodurch  man  die 
Werte  der  von  den  Hefen  aufgenommenen  Jodmengen  erhält  Dieselben  werden  auf 
100  g  der  angewandten  Substanz  berechnet.  Die  Differenz  der  beiden  Werte  ent- 
spricht dem  Glykogengehalt,  und  man  kann  für  1  ®/o  Jod  =  3,15  ®/o  Glykogen  an- 
nehmen. Die  Bestimmung  der  Trockensubstanz  ist  dann  nötig,  wenn  es  sich  darum 
handelt,  den  Glykogengehalt  mehrerer  Hefen  zu  vergleichen,  da  derselbe  durch  den 
Wassergehalt  beeinflußt  wird.  Der  Glykogengehalt  wird  dann  auf  die  Trockensub- 
stanz bezogen.  Der  Wert  3,15  ®/o  Glykogen  für  1  g  Jod  ist  ein  Mittelwert,  imd  die 
haupt«'achlichste  Fehlerquelle  bei  seiner  Bestimmung  lag  darin,  daß  die  Entleerung 
des  Glykogens  nicht  völlig  gleichmäßig  erfolgte.  Jtf,  WüL 

Arthur  Uarden :  Über  die  alkoholische  Gärung  mit  Hefepreßsaft 
(Büchners  Zymase)  bei  Gegenwart  von  Blutserum.  (Ber.  Deut^h.  Cheni. 
Ges.  1903,  36,  634—638.)  —  Verf.  knüpft  an  die  Mitteilung  von  Schütz  (Beitr, 
ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903,  3,  433)  an.  Die  Tatsache,  daß  Hefepreßsaft  praktisch 
keine  proteolytische  Einwirkung  auf  das  Serum  des  Kaninchenblutes  ausübt,  ist  vom 
Verf.  bei  verschiedenen  Gelegenheiton  beobachtet  worden,  femer  konnte  er  feststellen, 
daß  Kaninchen-,  Schweine-  und  Pferdeserum  die  Autolyse  des  Hefepreßsaftes  stark 
vermindert,  während  p]i-Albumin  keine  derartige  schützende  Wirkung  ausübt^  aber 
selbst    nur  wenig  angegriffen  wird.     Pferdeblut-Serum  bringt  die  Proteolyse  des  Hefe- 
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Preßsaftes  fast  ganz  zum  Stillstand.  Die  Tatsache,  daß  Hefepreßsaft  nur  im  stände 
ist,  die  Vergärung  eines  relativ  kleinen  Anteiles  des  zugesetzten  Zuckers  zu  bewirken, 
wird  im  allgemeinen  der  Einwirkung  des  proteolyti.schen  Agens  zugeschrieben.  Zusatz 
von  Serum  verstärkt  nach  den  Versuchen  des  Verf.  die  alkoholische  Gämng  um 
60  — 80®/o.  Diese  Verstärkung  wird  weder  einer  Einwirkung  des  Hefepreßsaftes  auf 
die  Kohlenhydrate  des  Serums,  noch  einer  Einwirkung  des  Serums  auf  die  Glykose 
zugeschrieben  werden  dürfen,  sondern  muß  höchstwahrscheinlich  auf  einen  verzögerten 
Einfluß  zurückgeführt  wenlen,  welchen  das  Serum  auf  das  proteolytische  Enzem  des 
Preßsaftes  ausübt;  man  wird  dementsprechend  annehmen  dürfen,  daß  das  die  alkoho- 
lische Gärung  hervorrufende  Agens  das  länger  wirksame  ist.  H.  Will. 

R.O.Herzog:  Über  alkoholische  Gärung.  I.  (Zeitschr.  physiol.  Chem. 
1902/03,  37,  149—160.)  —  Eine  Bestätigung  der  Ansicht  E.  Buchners,  daß  die 
alkoholische  Gärung  ein  kataly tischer  Vorgang  sei,  sucht  Verf.  mit  Hilfe  der  all- 
gemeinen Betrachtungsweise  der  chemischen  Dynamik  zu  erbringen.  Bdi  Versuchen 
mit  Zymin  in  Lösungen  von  Glykose  und  Fruktose  konnte  er  nachweisen,  daß  die 
für  einige  Fälle  der  Enzymwirkung  schon  festgestellten  Gesetze  auch  für  den  Ver- 
lauf der  alkoholischen  Gärung  gelten.  Er  hat  dies  bisher  nachgewiesen  für  die 
Reaktionsgeschwindigkeit,  die  Beziehung  zwischen  Anfangskonzentration  und  Ge- 
schwindigkeitskonstante, den  Einfluß  der  Enzymmenge  auf  den  Umsatz  und  den  Ein- 
fluß der  Temperatur  auf  die  Reaktionsgeschwindigkeit.  a.  Spieckermann, 

R.  0.  Herzog:  Zur  Biologie  der  Hefe.  Vorläufige  Mitteilung.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1902/03,  37,  396—399.)  —  1.  Der  Verf.  hat  bei  Versuchen  über 
die  Selbstverdauung  der  Hefe  beobachtet,  daß  die  zugesetzten  Antiseptika  verändert 
wurden,  und  eine  Reihe  diesbezüglicher  Versuche  in  Angriff  genommen.  Diese 
wurden  in  der  Weise  angestellt,  daß  2  1  Bierhefe  mit  etwa  10  g  der  zu  prüfenden 
Substanz  und,  falls  diese  nicht  selbst  antiseptische  Eigenschaften  besaß,  mit  Toluol 
versetzt  und  mehrere  Wochen  bei  Zimmertemperatur  oder  im  Brutschrank  stehen  ge- 
lassen wurden.  Es  ergab  sich  hierbei,  daß  Salicylalkohol  zu  Salicylsäure,  Thymol  zu 
einer  bei  187^  schmelzenden  Säure  oxydiert,  Cymol  in  eine  stickstoffhaltige,  krystalli- 
sierende  Substanz  verwandelt  wurden.  —  2.  Der  Verf.  hat  aus  den  Ergebnissen  von 
Versuchen  von  Hansen  über  die  Bildung  von  Ascosporen  bei  verschiedenen  Tem- 
peraturen die  Entwickelungsgeschwindigkeit  berechnet.  Diese  ist  z.  B.  hei  Saccharo- 
myces  Pastorianus  I  bei  27,5^  (Optimum)  siebenmal  so  groß  als  bei  7®  und  bei 
Saccharomyces  cerevisiae  I  bei  30®  (Optimum)  zwölfmal  so  groß  als  bei   11,5®. 

A.  Hebebratid. 

Julius  Stoklasa:  Über  die  Identität  der  anaeroben  Atmung  und 
alkoholischen  Gärung  und  die  Isolierung  gärungserregender  Enzyme 
aus  der  Zelle  der  höheren  Pflanzen  und  Tiere.  V^ortrag  für  den  inter- 
nationalen Kongreß  für  angewandte  Chemie  in  Berlin.  (Österr.  Chem.-Ztg.  1908,  6, 
289 — 293.)  —  Verf.  faßt  seine  Ausführungen  in  folgenden  Sätzen  zusammen: 
1 .  Das  der  Zymase  analoge,  gärungserregende  Enzym  läßt  sich  nicht  nur  in  einzelnen 
Pflanzenorganen,  sondern  auch  in  verschiedenen  Organen  des  Tierkörpers  leicht 
nachweisen.  2.  Das  gärungserregende  Enzym  wird  von  dem  lebenden  Protoplasma 
sowohl  bei  der  normalen  als  auch  anaeroben  Atmung  ausgeschieden.  3.  Als  Haupt- 
produkt bei  der  Gärung  findet  sich  Kohlendioxyd  und  Alkohol.  Die  Nebenprodukte 
sind  nur  in  unwesentlichem  Maße  vertreten.  Das  Verhältnis  zwischen  dem  entstandenen 
Kohlendioxyd  und  dem  Alkohol  ist  dasselbe  wie  bei  der  durch  Zymase  hervorgerufenen 
alkoholischen  Gärung.  4.  Aus  den  Gärungserscheinungen  ist  auch  ersichtlich,  daß 
in  der  Zelle  der  verschiedenen  Organe  die  Enzyme:  Invertase,  Diastase,  Laktase  und 
Maltase    existieren    müssen.     5.    Neben    den   oben    erwähnten    Enzymen    erhält    das 
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isolierte  Enzym  aus  den  verschiedenen  Pflanzen-  und  Tierorganen  immer  proteolytiscfae 
Enzyme,  welche  tryptischer  Natur  sind.  Diese  proteolytischen  Enzyme  kommen  zum 
Vorschein,  wenn  die  alkoholische  Garung  durch  verschiedene  Einflüsse  unterdrückt 
wird.  Wenn  die  alkoholische  Garung  nicht  auftritt,  so  erfolgt  eine  Zersetzung  der 
stickstoffhaltigen  Substanzen  des  Enzyms  selbst  ^-  ^«^^ 

Henri  Pottevin:  Einfluß  der  stereochemischen  Konfiguration  der 
Glykoside  auf    die  Wirksamkeit   der   hydrolytischen  Enzyme.     (Compt 
rend.   1903,  136,  169.)   —  Die   hydrolytischen  Enzyme   der  Glykoside,   insbesondene 
die  besser  gekannten,    welche  auf  die  Verbindungen  zwischen  Hexosen  und  Alkoholen 
oder  Phenolen   wirken,   besitzen   auswählende  Wirksamkeit,    indem    sie  die    einen  an- 
greifen, die  anderen  verschonen.     Fischer   hat  die  Hypothese  aufgestellt,    daß  diese 
Eigentümlichkeit  an  die  stereochemische  Konstitution  der  aktiven  Substanzen  gebunden 
sei,   eine   Konstitution,    die    in    Beziehung   zu   derjenigen   stehe,    welche   sie   angreifen 
können.     Die   Stereochemie    eines   Glykosides   ist   bestimmt:    1.  durch  die  Natur  des 
Zuckers,    von    dem    es    abstammt.     2.  Durch    die   er-   oder  /^-Stellung   der   Alkohol- 
oder   Phenolmolekel.      Die    logische    Folgerung    aus    der    Fi  scher 'sehen    Hypothese 
mußte  also  zu  folgendem  Gesetz  führen:  Jedes  Enzym  beschrankt  seine  Wirkung  auf 
die  Derivate  des  gleichen  Zuckers,  und  unter  diesen  auf  die  Homologen   der  «gleichen 
a-  und  /J-Reihe.     Die   Resultate    der  Untersuchungen    von   Fischer,   Fischer  und 
Lindner  und  anderen  stehen  mit  diesem  Gesetz  im  Einklang,  ausgenommen  2  Fälla 
Fischer    nimmt  nämlich    an,   daß   einerseits   Maltase  außer    den    d-Glykosiden    der 
a-Reihe    das   Methyl -d- La vulosid    hydrolysiert,    andererseits   das    Emulsin    außer  den 
d-Glykosiden  der  /J-Reihe  das  /?-Methyl-d-Galaktosid  und  den  Milchzucker  spaltet,  der 
ebenfalls  ein  Galaktosid  ist.    Verf.  untersuchte,  ob  diese  Ausnahme  eine  nur  scheinbare 
oder   wirkliche    ist.     Schizosaccharomyces    octosporus   Beijerinck,    Mucor    altemans 
und    Mucor    Mucedo,    welche   Maltose    und   das   a-Methyl-d-Glykosid   vergären,   ohne 
Saccharose  anzugreifen,  sind  auch  auf  das  Methyl-d-Lä vulosid  ohne  Wirkung.   Zerreibt 
man   diese  Organismen    mit  Glaspulver,    so   geben   sie   an   Wasser  eine  Lösung  von 
Enzymen    ab,    welche   Maltose,   a-Methyl-d-Glykosid   und   Glycerin -Glykosid   spalten, 
aber  Saccharose  und  Methyl-d-Lävulosid  nicht  angreifen.     Die  Hydrolyse  der  Maltose 
und  der  a-d-Glykoside  einerseits,   des   Methyl-d-Lävulosides   andererseits   ist.   also   das 
Werk   von   zwei    verschiedenen  Enzymen.     Der   Aspergillus  niger  gibt  ebenfalls  eine 
Enzymlösung,    welche   das   Amygdalin    und    die  d-Glykoside  der  |J-Reihe  spaltet,  die 
beiden    Methyl-d-Galaktoside   und  den    Milchzucker  aber  nicht  angreift.     Man   kann 
hiernach    die   Spaltung  der    Galaktoside    und  der   /?-d-Glykoside   nicht  dem   gleichen 
Enzym    zuschreiben;   der  Angriff   des    ersteren   durch   das   Emulsin   muß    der  Gregen- 
wart   einer   Laktase    in    den  Mandelauszügen    zugeschrieben    werden.     Wenn  man  in 
eine    Kultur    von    Aspergillus    niger    eine    Laktose- Lösung    oder    eines    der    lieiden 
Methyl-d-Galaktoside  einführt,  so  verbrennt  der  Pilz  diese  Körper  und  sein  zerriebene? 
Mycel  kann  dann  Enzyme  abgeben,  welche  je  nach  dem  Laktase  und  das  /I?-Methyl- 
d-Glykosid  (wenn  eines  dieser  beiden  dem  Pilz  dargeboten  wurde)  und  das  a-Methyl- 
d-Galaktosid  zu  spalten  vermögen,  und  die  man  daher  /J-d-Galaktase  und  a-d-Galaktase 
nennen  müßte.     Die  Laktasehefen ,    welche  unter  dem  Namen  Hefen  von  Duclaux, 
Kays  er  und  Adametz  bekannt  sind,  vergären  Laktose  und  das /^-Methyl-d-Galaktosid. 
Zerrieben  geben  sie  an  Wasser  ein  Enzym  ab,  das  die  beiden  Galaktoside  spaltet.  — 
Es  ergibt  sich  also,  daß  das  von  Fischer  aufgestellte  Gesetz  von  jedem  Widerspruch 
frei  erscheint.  H,  Will. 

U.  Will:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Sproßpilze  ohne  Sporen- 
bildung, welche  in  Brauereibetrieben  und  deren  Umgebung  vor- 
kommen. L  Mitteilung.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  265—268,  281—285, 
297 — 301  u.  313 — 316.)  —  Sehr  zahlreich   sind  die  Sproßpilze   ohne  Sporen bildung, 
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welche  im  Brauereibetrieb  an  den  verschiedensten  Stellen  angetroffen  wenlen.  Neben 
den  zu  der  Gruppe  Torula  zu  rechnenden  Organismen  finden  sich  nicht  selten  andere, 
deren  vegetative  Vermehrung,  soweit  sie  bekannt  ist,  sich  ebenfalls  durch  Sproßung 
vollzieht  Über  die  Beziehungen  derselben  zum  Brauerei  betrieb  ist  noch  sehr  wenig 
bekannt.  In  der  vorliegenden  I.  Mitteilung  wurden  nur  diejenigen  bis  jetzt  abge- 
schlossenen Versuche,  welche  sich  mit  praktischen  Fragen  beschäftigen,  angeführt. 
Von  den  15  Organismen,  welche  kurz  charakterisiert  sind,  stammen  7  aus  Brauwasser 
sehr  verschiedener  Gegenden,  2  aus  der  Luft  in  der  Nähe  eines  Brauerei betriebes, 
in  welcher  sie  sich  in  ungemein  großer  Zahl  vorfanden,  2  aus  der  Luft  eines  Gär- 
kellers, 2  aus  Kühlschiffwürze,  1  aus  einem  Bier,  1  von  Weintrauben.  —  Gehopfte 
Bierwürze  ist  für  die  Organismen  ein  guter  Nährboden  und  vermögen  dieselben  sich  auch 
bei  den  niederen  Temperaturen,  bei  welchen  die  Hauptgärung  von  untergärigen  Bieren 
verläuft,  wenn  auch  nur  langsam  und  in  verschiedenem  Grade  (meist  jedoch  nur  in 
geringem)  zu  vermehren.  Geschmack  und  Geruch  der  Würze  werden  hierbei  beein- 
flußt. In  keinem  Falle  tritt  jedoch  der  Geschmack  und  Geruch  in  auffälliger  oder 
auf<lringlicher  Weise  hervor.  Die  Würze  wird  durch  die  Sproßpilze,  wenn  überhaupt, 
nur  in  geringem  Grade  entfärbt.  Die  Acidität  derselben  nimmt  in  den  meisten  Fällen 
während  der  Entwickelung  der  Sproßpilze  ab.  Die  meisten  derselben  können  sich 
während  der  Hauptgärung  von  untergäriger  Bierhefe  in  gehopfter  Würze  überhaupt 
nicht  oder  nur  in  sehr  geringem  Umfange  vermehren,  sie  werden  sowohl  bei  schwacher 
wie  hei  starker  Einsaat  meist  schon  während  der  ersten  Gärung,  sieher  aber  nach 
mehreren  Gärungen  unterdrückt.  Die  gärende  Hefe  scheint  auch  dann  noch  ein 
Hemmnis  für  die  Sproßpilze  zu  sein,  wenn  die  Gürtätigkeit,  wie  bei  der  Nachgärung, 
schon  sehr  stark  vermindert  ist,  dagegen  vermögen  die  meisten  der  vorliegenden  Sproßpilze 
in  möglichst  hefefreiem  Bier  bei  Luftzutritt  zu  wachsen.  Wenn  sie  daher  während 
der  Gärung  unterdrückt  werden,  so  können  nicht  der  Alkohol  oder  andere  giftig 
wirkende  Umsatzprodukte  der  Bierhefe  eine  Hauptrolle  spielen.  —  Krankheitser- 
scheinungen, wie  Beeinflussung  des  Geruches,  Trübung  oder  Fadenziehen  wurden 
während  der  Entwickelung  der  Sproßpilze  im  Bier  nicht  beobachtet.  Eine  Benach- 
teiligung des  Brauerei  betriebes  durch  die  vorliegenden  Sproßpilse  ist  also,  soweit  die 
Beobachtungen  an  den  bis  jetzt  abgeschlossenen  Versuchen  reichen,  nicht  zu  be- 
fürchten. H.  Wül. 

U«  Will:  Einige  Beobachtungen  über  die  Lebensdauer  getrock- 
neter Hefe.  (Vn.  Nachtrag.)  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  57—58.)  —  Im 
Jahre  1902,  nach  16  Jahren  und  3  Monaten,  fand  eine  wiederholte  Prüfung  der 
Holzkohlekonserve  No.  10  und  der  Asbestkonserve  statt.  Der  kleine  Rest  der  Holz- 
kohlekonserve hatte  trotz  der  doppelten  Einpackung  infolge  eines  äußerlich  nicht 
wahrnehmbaren  Defektes  der  Büchse  etwas  Feuchtigkeit  angezogen  und  war  infolge- 
dessen verdorben.  Bei  keiner  der  angelegten  Kulturen  konnte  mehr  lebende  Hefe 
nachgewiesen  werden.  —  Die  Asbestkonserve  entwickelte  nur  wilde  Hefe  und  zwar 
unter  anderen  die  gleiche  großzellige  Art,  welche  schon  im  Jahre  1900  beobachtet 
worden  war.  —  Fortgesetzte  Studien  über  die  Konservierung  von  Hefe  haben  weitere 
wichtige  Aufschlüsse  gebracht.  Eine  sehr  wesentliche  Rolle  spielt  der  Wassergehalt 
der  Konserven,  die  Art  und  Weise,  wie  der  Wassergehalt  der  Hefe  vermindert  wird, 
insbesondere  die  Höhe  der  Temperatur,  sowie  die  Schnelligkeit,  mit  welcher  die  Ab- 
nahme erfolgt.  Es  existiert  offenbar  bezüglich  des  Wassergehaltes  ein  kritischer  Punkt, 
der  zwischen  20  und  15  ®/o  liegt.  Wird  der  Wassergehalt  noch  weiter  vermindert,  so 
nimmt  die  Lebensfähigkeit  und  die  Gärkraft  unverhältnismäßig  rasch  ab.  —  Eine 
sehr  feine  Verteilung  der  Hefe  ohne  irgendwelche  Beimengungen  ist  der  Erhaltung 
der  Lebensfähigkeit,  wie  das  auch  aus  anderen  Beobachtungen  hervorgeht,  offenbar 
nicht  günstig.     Die  Bedeutung  der  Beimengungen,   welche  sonst  als  unnötiger  Ballast 
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erscheinen    würden,    ist  hauptsächlich   darin    zu   suchen,    daß    sie   der   eintrocknenden 

Hefe  den  Schutz  gewähren,    welcher  ihr  im    anderen  Falle  durch  die  äußere  Schicht 

der  eingetrockneten,  geschwächten  und  toten  2^Ilen  gewährt  ist.    Dann  wird  sich  alwr 

auch  für  die  Zeit,    innerhalb  welcher  eine  Hefekonserve  praktisch  in  Frage  kommen 

kann,  eine  verhältnismäßig  größere  Zahl  von  Zellen  am  Leben  erhalten  lassen. 

H.  WÜL 

W.  Uenneberg:  Die  Brennereihefen,  Rasse  H  und  XH.  (Wocbenschr. 
Brauerei  1093,  20, 113 — 114.)  —  Die  obergärige  Rasse  H  ist  im  Jahre  1890  von  Lindner 
aus  der  Hefe  einer  Brennerei  isoliert  worden.  Von  Mathes  wurde  1902  Rasse  XII  rein 
gezüchtet  und  nach  günstig  verlaufenen  Versuchen  in  die  Praxis  eingeführt  Rasse  XII 
wächst  im  allgemeinen  schneller  als  Rasse  II.  Das  Wachstum  in  Flüssigkeiten  zeigt  cha- 
rakteristische Unterschiede.  Die  Sproßverbände  bei  Rasse  U  sind  wenig  ausgebildete  Bei 
Rasse  XII  dagegen  sind  10 — 20-zellige,  fest  zusammenhängende  Sproßverbände  zu  beob- 
achten. Wenn  die  Kulturen  etwas  älter  sind  (6  Tage),  so  bilden  sich  dichtere  Zellhaufen. 
Der  gleiche  Unterschied  findet  sich  in  größeren  Mengen  gärender  Flüssigkeit.  Durch 
das  Vorhandensein  der  Sproßverbände  kann  wahrscheinlich  z.  B.  die  bei  Rasse  XII 
häufig  beobachtete  Flockenbildung  und  andererseits  durch  das  Fehlen  derselben,  die 
weniger  oft  vorkommende  bei  Rasse  II  erklärt  werden.  Rasse  XII  bildet  bei  25*^  C. 
schon  nach  sechs  Tagen  eine  Haut  auf  Flüssigkeiten,  während  Rasse  II  während 
dieser  Zeit  kaum  Anfänge  ziu*  Hautbildung  und  erst  am  13.  Tag  eine  deutliche  Haut 
zeigt  —  Bei  Gärungen  in  größeren  Flüssigkeitsmengen  (in  ungehopfter  Würze)  war 
der  von  Rasse  II  gebildete  Schaum  nach  24  Stunden  (bei  25^  C.)  höher,  feinblasiger 
und  enthielt  viel  mehr  Hefe  als  bei  Rasse  XIL  Bei  letzterer  war  der  Schaum  weniger 
hoch  und  mehr  glasig.  Der  Bodensatz  liegt  bei  Rasse  II  weniger  fest  und  ist 
weniger  reichlich  als  bei  Rasse  XII.  —  Die  Form  der  Zellen  von  Rasse  H  ist  im 
allgemeinen  länglich  eiförmig,  die  von  Rasse  XII  rundlich  eiförmig.  Die  auf  ruhig 
stehenden  Flüssigkeiten  nach  einiger  2ieit  sich  bei  Rasse  XH  bildenden  Haute  und 
die  von  beiden  Rassen  gebildeten  Hefenringe  setzen  sich  aus  kahmhefeähn liehen  Zellen 
zusammen.  Diese  sind  bei  Rasse  II  meist  viel  weniger  zusammenhängend  als  bei 
Rasse  XIL  Rasse  XII  bildet  im  Gegensatz  zu  Rasse  H  selbst  bei  37 — 38®  nur 
normale  Zellen  zwischen  Kahmhautzellen.  Die  2^11en  von  Rasse  II  sind  im  all- 
gemeinen größer  als  diejenigen  von  Rasse  XII;  bei  beiden  bilden  sich  Riesenzellen. 
In  Kartoffelmaische  waren  bei  Rasse  XII  in  der  zweiten  Führung  auffallend  viele 
Riesen  Zellen  sproß  verbände.  Die  Zellen  von  Rasse  II  werden  bei  längerer  Führung 
in  Kartoffelbrennereien  rundlicher  und  kleiner.  Rasse  XII  bildet  leichter  und  reich- 
licher Sporen  als  Rasse  II.  —  Die  Glykogenbildung  ist  bei  beiden  Hefenarten  be- 
sonders stark.    Rass(*  II  hatte  meist  etwas  mehr  Glykogen  als  Rasse  XII.    -ff«  Will 

W.  Uenneberg:  Zwei  Kahmhefen  aus  abgepreßter  ßrennereihefe. 
Myco  derma  a  und  b.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  137— 139  u.  178 — 180.)  — 
Verf.  beschreibt  zwei  Kahmhefen,  die  er  sehr  häufig  in  Brennereien  und  Preßhefe  auffand. 
Das  Aussehen  der  Kulturen  auf  festem  Material  ist  bei  beiden  Arten  ziemlich  ver- 
schieden. Die  Riesenkolonien  auf  ungehopfter  Würzegelatine  weichen  in  ihrem  Aus- 
sehen bei  beiden  Arten  ebenfalls  von  einander  ab.  Beide  Hefen  wachsen  ganz  flach 
auf  der  Gelatine.  Das  Aussehen  der  Strichkultur  auf  ungehopftem  Würzeagar  wird 
ein  ganzlich  anderes,  wenn  neben  der  Kahmhefe  eine  Kulturhefe  auf  die  Agar-Ober- 
fläche  gebracht  wird.  Unter  diesen  Bedingungen  ähnelt  das  Aussehen  den  auf  alkohol- 
haltigen Flüssigkeiten  wachsenden  Kahmhäuten.  Auf  Flüssigkeiten  (ungehopfte  Wur«, 
Bier)  bilden  beide  Arten  bei  giinstiger  Temperatur  schon  innerhalb  24  Stunden  typische 
Kahmhäute.  Bei  Gegenwart  von  vergärbarem  Zucker  (Glykose,  Fruktose)  bilden 
sich  unter  der  Kahmhefehaut  Kohlensäurebläschen ;  durch  die  auf  den  Boden  gesunkenen 
Zellen    wird    eine  Zeitlang    eine    ziemlich    lebhafte    Gärung    hervorgerufen.     Bei    der 
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Garung  wird  Essigester  gebildet.  Die  Form  der  Zellen  ist  oft  in  den  einzelnen  Kul- 
turen sehr  verschieden.  Bemerkenswert  ist  in  manchen  Kulturen  die  Ähnlichkeit  mit 
Monilia,  Chalara  etc.  Wie  diese  bilden  beide  Hefenarten,  besonders  Hefe  b,  aus 
langen  Zellen  zusammengesetzte,  mycelartige  Verbände,  die  an  jeder  Gliederung 
einen  Wirtel  von  kleinen  ovalen  Zellen  zeigen.  —  Sporen  wurden  niemals  beo- 
bachtet. Es  sind  also  die  untersuchten  Hefen  echte  Kahmhefen  (Mykoderma), 
die  mit  den  Anomalus-Arten  die  Esterbildung  gemeinsam  haben.  —  Die  beiden 
Kahmhefearten  vermögen  sehr  gut  auf  Agarkulturen  von  Kulturhefe  und  auf  ge- 
preßter Kulturhefe  zu  wachsen.  Auf  Preßhefe  bilden  sich  auf  der  Oberfläche  nach 
einiger  Zeit  kleine  Kolonien  von  Kahmhefen,  die  ganz  ähnlich  wie  auf  Gelatine  oder 
Agarplatten  aussehen.  —  Das  Maximum  der  Temperatur  für  die  Entwicklung  liegt 
bei  etwa  46**,  das  Optimum  bei  32 — 41^  und  das  Minimum  der  Temperatur  nach  48 
Stunden  bei  14^,  später  bei  5^  C.  Bei  abgepreßter  Preß-  oder  Brennereihefe  ist  am 
besten  34'^  zum  Nachweis  der  Kahmhefen  anzuwenden.  —  Bei  5-,  7-  und  9**/o-igem 
Alkohol  hatte  die  Kahmhaut  deutlich  gelbe  Farbe  und  war  reichlich  Essigester  ge- 
bildet Bei  11^/o-igem  Alkohol  war  die  Haut  nicht  gelblich.  Eine  Säurebildung 
konnte  nicht  festgestellt  werden.  Der  Alkohol  war  ziemlich  rasch  in  Kohlensaure 
und  Wasser  verwandelt.  Aus  dieser  Vorliebe  für  Milchsäure  und  Alkohol  läßt  sich 
ihr  Vorkommen  in  der  Brennerei,  in  der  Hefefabrik,  sowie  in  der  Sauregurkeufabrik 
erklären.  —  Die  Kahmhefen  können  sich  bei  Anwesenheit  von  Kulturhefe  nur  wenig 
vermehren  und  wird  dadurch  kein  merklicher  Einfluß  auf  die  Entwickelung  und  auf 
die  End Vergärung  derselben  ausgeübt  ^-  Will, 

Th.  Bokorny:  Kotiz  über  die  Bildung  stark  schmeckender  Stoffe 
durch  die  Einwirkung  von  Hefe  auf  Eiweiß.  (Chemiker-Ztg.  1903,  27, 
5 — 7.)  —  Verf.  laugte  frische  und  trockene  Brauereipreßhefe  mit  kochendheißem  Wasser 
aus,  um  die  schmeckenden  Bestandteile  zu  erhalten.  Das  konzentrierte  Filtrat  wurde 
in  die  zehnfache  Menge  90  ®/o-igen  Alkohol  gegossen.  Der  Niederschlag  war  ge- 
schmacklos, die  schmeckenden  Substanzen  blieben  im  Alkohol  gelöst  Beim  Ab- 
dampfen wurde  eine  schwer  zu  trocknende  Masse  von  Fleischextrakt  ähnlicher  Farbe 
und  ebensolchem  Greruch  und  Geschmack  erhalten.  Die  Menge  des  Niederschlages, 
hauptsächlich  Albumose  und  Pepton,  stieg  durch  blosses  vorsichtiges  Trocknen  von 
1,2  auf  2,0  ®/o,  die  in  Alkohol  lösliche  Substanz  von  scharfem  Geschmack  stieg  von 
0,468  auf  0,66  ^/o.  Auch  beim  Ansetzen  frischer  und  trockener  Hefe  mit  1  ^/o-iger 
Phosphorsäure  geht  eine  Proteolyse  der  Hefeneiweißstoffe  vor  sich,  welche  von  der 
Bildung  stark  schmeckender  Stoffe  begleitet  ist  Bei  Anwendung  einer  1  ®/o-igen 
Milchsäitfe  und  Schwefelsäure  wurden  ähnliche  Resultate  erhalten.  Fleischmehl  wie 
auch  andere  Eiweißmaterialien  sind  für  die  Hefe  nur  zu  einem  relativ  kleinen  Teil 
verdaubar.  Alle  werden  unter  Bildung  stark  schmeckender  und  riechender  Stoffe 
proteolysiert  Die  proteolytische  Kraft  der  Hefe  überdauert  das  Leben  der  Hefenzelle 
oft  um  ein  Beträchtliches,  ja  sie  kann  z.  B.  in  trockener  Hefe  monate-  und  jahre- 
laDg  intakt  bleiben.  -H.  Witt. 

Eduard  Büchner  und  Jakob  Meisenheiiner:  Enzyme  bei  Spaltpilz- 
gärungen. Vorläufige  Mitteilung.  (Berichte  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  36,  634 
bis  638.)  —  Nachdem  die  alkoholische  Gärung  des  Zuckers  durch  Hefezellen  als 
Wirkung  eines  von  den  Organismen  produzierten  Enzyms  erkannt  war,  lag  die  Ver- 
mutung nahe,  daß  es  sich  auch  bei  den  Bakteriengärungen  um  das  Auftreten  ähnlicher, 
von  der  Lebenstätigkeit  abtrennbarer  Stoffe  handelt  Verff.  haben  daher  versucht^ 
den  Nachweis  von  Gärungsenzymen  bei  Bakterien  auf  experimentellem  Wege  zu  ver- 
suchen. Eine  für  die  Darstellung  von  Preßsaft  genügende  Menge  von  Spaltpilzen 
zu  gewinnen,  ist  ziemlich  schwierig.  Verff.  haben  daher  vorläufig  davon  abgesehen, 
und  sich  des  Verfahrens   der  Abtötung   mit  Aceton  (nach  Buchner,    Albert    und 
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Kapp)  bedient.  Die  Versuche  erstreckten  sich  bisher  nur  auf  Milchsäure-  und 
Essiggarung,  und  ist  es  in  beiden  Fällen  gelungen,  das  Auftreten  eines  Enzynis 
nachzuweisen.  Bei  den  Versuchen  bezüglich  des  Enzyms  der  Milchsäuregärung  kam 
Bacillus  Delbrück!  (Leichmann)  zur  Verwendung.  Derselbe  wurde  in  hochprozentigen 
sterilisierten  Würzen  bei  40—50°  herangezüchtet  und  dann  durch  Zentrifugieren  aus- 
geschieden. Aus  je  einem  Liter  Nährlösung  resultierte  etwas  mehr  als  1  g  I>auer- 
prilparat.  Dasselbe  stellt  ein  schwach  gelblich  braunes  Pulver  dar  von  geringem  ester- 
artigem Geruch.  Das  Dauermaterial  wurde  mit  dem  gleichen  Grewicht  kreidefreien 
Quarzsandes  und  soviel  Wasser,  dass  die  Masse  nicht  mehr  stäubt,  zerrieben,  wodurch 
nach  10  Minuten  die  Zellen  vollständig  zerrissen  waren.  Als  Gärmaterial  wurde 
Rohrzucker  zugesetzt.  Als  Antiseptikum  diente  Toluol.  Eine  Kontrolle  der  Sterilität 
wurde  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  während  der  stärksten  Säurebildung  eine  große 
Platinspirale  voll  Substanz  in  sterile  Würze  übertragen  wurde;  nach  fünftägigem 
Stehen  bei  42®  war  kein  Wachstum  von  Organismen  eingetreten.  Ein  Zusatz  von 
C'alciumkarbonat  war  ebenso  bei  der  Gärung  durch  lebende  Organismen  von  großem 
Wert  und  konnte  die  Bildung  von  Milchsäure  durch  Analyse  des  Zinksalzes  bewiesen 
werden.  Zu  den  Versuchen  über  das  Enzym  der  Essigsäuregärung  wurden  Bieressig- 
Bakterien  benutzt,  welche  bei  Aussaat  von  frischem  Bier  in  mit  4  ®/o  Alkohol  und 
1  ®/o  Essigsäure  versetzter  Würze  sich  bei  30®  nach  einigen  Tagen  als  dünnes  Häutchen 
auf  der  Oberfläche  der  Flüssigkeit  ansiedeln.  Eine  genaue  Identifizierang  der  er- 
haltenen Bakterien  wurde  vorläufig  nicht  ausgeführt  Die  nach  dem  Ablassen  der 
Flüssigkeit  zurückbleibenden  Häute  wurden  in  Aceton  eingetragen.  Auch  hier  zeigte  sich 
bei  den  Gärversuchen  der  Zusatz  von  Calciumkarbonat  als  außerordentlich  wichtig,  da 
sonst  die  Säurebildung  bald  still  steht.  Die  Essigsäure  wurde  als  farbloses  Silbersalz 
erhalten.  i/.  WUL 

M.  Hartman n :  Eine  rassespaltige  Torula-Art,  welche  nur  zeil- 
weise Maltose  zu  vergären  vermag.  (Tonila  coUiculosa  n.  sp.)  ( Wochenschr. 
Brauerei  1903,  20,  113 — 114.)  —  Verf.  erhielt  eine  auf  dem  Markte  in  Java  ge- 
kaufte, weiße,  kalkartig  aussehende  Trockenhefe.  Dieselbe  bestand  vorwiegend  aus 
Reisstärke;  als  Lobewesen  enthielt  sie  Sporen  und  Gemmen  von  Mucor  Amylomyces, 
ferner  in  großer  Zahl  Zellen  einer  Tonila.  Der  Durchmesser  der  Zellen  bewegt  sich 
zwischen  1,7  fi  und  9,7  /u  und  beträgt durchscluiittlich  3,5  f.i.  In  einer  7  Monate  alten  Agar- 
Kultur  fanden  sich  Riesen zellen  lokalisiert  in  kleineren  oder  größeren  ErhebungeUt 
die  wie  Maulwurfshügel  auf  den  Riesenkolonien  heranwuchsen.  Noch  eigentümlicher 
als  auf  ungehopfter  Würze-Gelatine  wächst  die  Torula  auf  Würze- Agar.  Nach  12 — 14 
Tagen  entwickeln  sich  auf  der  festen  glatten,  feucht  glänzenden  Fläche  zahlreiche 
Erhöhungen  in  der  Grösse  eines  Stecknadelkopfes.  Wenn  von  5  —  6  Monate  alten 
Kulturen  eine  Abimpf ung  gemacht  wird,  so  hat  diesa  nicht  die  Fähigkeit,  Punkte 
zu  bilden;  es  genügt  aber  eine  1 — 2-malige  Auffrischung  der  Hefe  in  ungehopfter 
Würze,  um  die  Punktbildung  wieder  in  Gang  zu  bringen.  Die  Zellen  einer  Er- 
höhung zeigen  in  einer  Adhäsionskultur  wieder  normale  Nachkommenschaft.  Sporen- 
bildung konnte  nicht  beobachtet  werden.  Die  Torula  wächst  bei  25 — 30^  G.  am 
besten.  Bei  45^  war  keine  Vermehrung  mehr  sichtbar.  Bei  7^  C.  war  das  Wachstum 
kaum  noch  nennenswert.  —  Die  Hefe  einer  jungen  Kultur  (noch  ohne  Punkte)  ver- 
gärt Maltose  nicht,  die  großen  Zellen  von  den  großen  Punkten  vergärten  dieselbe 
ziemlich  stark.  Die  Torula  vergärt  Saccharose,  Glykose,  Raffinose  und  Fruktose. 
Gegen  diese  Zuckerarten  verhalten  sich  die  Zellen  der  Punkte  ebenso  wie  die  der 
glatten  Stell(»n.  Durch  längere  Führung  in  ungehopfter  Würze  wurde  die  Torula 
daran  gewöhnt,  Maltose  kräftig  zu  vergären.  Die  aus  der  achten  Gärung  rein  kul- 
tivierte Torula,  wieder  auf  Würze- Agar  gebracht,  vergor  erst  dann  wieder  Maltose, 
wenn  sie  wiederum  Punkte  gebildet  hatte.  Ä  J^W. 


15.  JaimiiT  1904.1  Referate.  —  Gärungserscheinungen.  119 


J«  Turquet:  Das  Wachstum  und  die  Fortpflanzung  des  Pilzes 
der  chinesischen  Hefe,  Amylomyces  Rouxii.  ((-ompt.  rend.  1902,  135,  912). 
—  Nach  den  Untersuchungen  des  Verf.  vollzieht  sich  die  ungeschlechtli<'he  Fortpflan- 
zung des  Amylomyces  Rouxii  im  Gegensatz  zu  den  Beobachtungen  früherer  Forscher 
in  zweierlei  Weise:  1.  durch  Sporen,  die  in  Sporangien  entstehen.  Das  ist  die  nor- 
male ungeschlechtliche  Fortpflanzung  bei  der  Gattung  Mucor.  2.  durch  Chlamydo- 
sporen,  welche  in  den  Mycelfäden  entstehen.  Es  sind  dies  nur  accessorische  Ele- 
mente der  ungeschlechtlichen  Fortpflanzung  bei  dieser  Art  und  stellen  eine  zweite  Art 
der  Vermehrung  dar.  Sie  repräsentieren  die  Konidien  oder  die  endogenen  Sporen 
von  Calmette.  In  zucker-  und  stärkehaltigen  Flüssigkeiten  entwickelt  der  Pilz  ein 
Mycelium  mit  reich  verzweigten  Fäden,  an  welchen  man  nur  sehr  selten  Äste  mit 
Hefesprossung  findet.  Zygosporen  wurden  niemals  beobachtet.  —  Der  Amylomyces 
Rouxii  muß  nach  seinem  vegetativen  Wachstum  und  seiner  ungeschlechtlichen  Fort- 
pflanzung zu  der  Gattung  Mucor  gestellt  werden  und  erhält  seinen  Platz  neben  Mucor 
racemosus  und  circinelloides.  Er  heißt  also  zukünftig  Mucor  Rouxii.  Zu  dem 
gleichen  Resultat  war  schon  Wehmer  im  Jahre  1900  gekommen.  H,  WUL 

R.  0.  Herzog:  Über  Milchsäuregärung  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903, 
87,  381 — 382).  Der  Verf.  teilt  kurz  mit,  daß  abgetötete  Milchsäurt^bacillen  (Bacterium 
acidi  lactici  Hueppe)  im  stände  sind,  Milchzucker  in  Milchsäure  zu  verwandeln.  Die 
Abtötung  war  in  der  Weise  vorgenommen  worden,  daß  lebenskräftige  Kulturen  mit 
Kieselgur  geschüttelt  und  nach  dem  Absaugen  ausgepreßt  wurden,  worauf  dann  die 
ruckständige  Masse  nach  feiner  Verteilung  mit  eiskaltem  Methylalkohol  versetzt  und 
nach  dem  Abgießen  desselben  (nach  10  Minuten)  einige  Minuten  lang  mit  Äther  ver- 
rührt wurde.  Nach  dem  Trocknen  im  Brutschrank  stellte  die  Masse  ein  schneeweißes, 
geruchloses  Pulver  dar.  A.  Hthehrand. 

R«  Orassberger  und  A.  Schattenfroh :  Über  Buttersäuregärung.  A.  Zur 
Morphologie  des  beweglichen  Buttersäurebacillus.  B.  Biologisches 
Verhalten  und  Verbreitung  des  beweglichen  Buttersäurebacillus. 
(Arch.  Hyg.  1902,  42,  219 — 264.^  —  Der  schon  kurz  beschriebene,  bewegliche  Butter- 
säurebacillus (Z.  1900,89  345)  ist  identisch  mit  den  von  Gruber,  Beyerinck  und 
K 1  e  c  k  i  als  Amylobacter,  Gnmulobacter  saccharobutyricum,  Bacillus  saccharobutyricus 
beschriebenen  Arten,  welche  nur  verschiedene  Rassen  der  einen  außerordentlich  pleo- 
morphen Art  darstellen.  Der  Bacillus  >vächst  auf  zuckerhaltigen  Nährböden.  In 
Zuckergelatine  zeigt  er  drei  Wachstumserscheinungen,  über  deren  Ursachen 
näheres  nicht  bekannt  ist.  Die  Zellform  des  Bacillus  ist  großen  Veränderungen  unter- 
worfen, je  nach  der  Ablagerung  der  sogen.  Granulöse  in  den  Zellen.  Je  nach  der 
Menge  der  abgelagerten  Granulöse  erscheint  der  Bacillus  als  schlankes  Stäbchen  oder 
als  Clostridium.  Der  Ansicht  Beyerin cks,  daß  die  Stäbchen  eine  Sauerstoffform, 
die  Clostridien  eine  anaerobe  Form  daretellen,  können  Verff.  nicht  beitreten,  da  nach 
ihren  Versuchen  der  Sauerstoff  auch  auf  die  Stäbchenform  wachstumshemmend  wirkt. 
Die  Beweglichkeit  der  Stäbchen  wird  im  Wasserstoff  ström  erhalten,  wahrend  sie  im 
Luftstrom  bald  aufhört  und  die  Bakterien  sich  dann  zu  Klümpchen  zusammenbacken. 
Die  Granulosebildung  leitet  in  der  Regel  die  Sporenbildung  ein.  Die  Granulöse  lagert 
sich  meist  an  einem  Ende  des  Stäbchens  ab.  Die  bei  stärkerer  Ablagerung  ent- 
stehenden eiförmigen  Zellen  sind  noch  gut  beweglich.  In  dem  granulosefreien  Teil 
der  2^11en  entwickelt  sich  meist  die  Spore;  zuweilen  bleiben  auch  sehr  granulosereiche 
Zellen  sporenlos.  Andererseits  tritt  auf  bestimmten  Nährböden  auch  Versporung  ohne 
Granulosebildung  ein.  Die  beweglichen  Stäbchen  haben  6 — 20  peritriche  Geißeln. 
Besondere  Neigung  zur  Bildung  von  Granulöse  und  Sporen  zeigen  die  Bacillen  in  der 
Jülischkultur  mit  anderen  aeroben  oder  anaeroben  Arten.  Drei  Minuten  langes  Erhitzen 
in  Dampf  von  100®  tötet  die  Sporen.     Die  Optimaltemperatur  liegt  bei  37  ®.     Für  die 
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Ernährung  sind  organischer  Stickstoff  und  lösliche,  vergärbare  Kohlenhydrate  erforderlich. 
Eiweißstoffe  werden  nicht  starker  zersetzt,  so  daß  auch  niemals  Fäulnisstoffe  auftreten. 
Von  Kohlenhydraten  werden  Mono-  und  Disaccharide  und  Stärke  vergoren.  Ebenso 
werden  Glycerin,  nicht  aber  Mannit  und  milchsaure  Siüze  vergoren.  An  Gärerzeug- 
nissen entstehen  stets  Buttersaure,  Milchsäure,  Kohlensäure,  Wasserstoff.  Butylalkohol 
wurde  nur  einmal  beobachtet.  Das  Mengenverhältnis  der  Gärerzeugnisse  schwankt 
sehr.  Zuweilen  entsteht  erheblich  mehr  Milch-  als  Buttersäure.  Die  Milchsäure  ist 
bei  manchen  Bacillen  stammen  inaktive,  bei  anderen  Rechtssäure.  In  Milch  wird  da* 
Kasein  zwar  durch  die  Säure  gefällt,  aber  nicht  peptonisiert.  Der  Bacillus  scheint 
in  der  Natur  überall  vorzukommen.  A.  Spieekermann, 

Welche  Hilfsmittel  bietet  die  Tropfenkultur  nach  Lindner  für  die 
biologische  Betriebskontrolle?  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  219 — 220.)- 
Ein  ungenannter  Verf.  bespricht  an  der  Hand  von  Beispielen  die  Vorteile,  welche  die 
Lindner'sche  Tropfen kultiu*  für  die  biologische  Betriebskontrolle  bietet  Für  bio- 
logische Brauereianalysen,  besonders  bei  Würze-,  Wasser-  und  Bieranalysen ,  bieten 
zwar  die  Gelatinekultur  und  die  Tropfenkultur  die  gleichen  Ergebnisse,  jedoch  ist  die 
Tropfenkultur  einfacher.  Außerdem  können  die  Tropfen  ohne  weiteres  zu  mikro- 
skopischen Präparaten  verwendet  werden.  In  der  Tropfenkultur  entwickeln  sich  die 
Organismen  schneller  als  auf  festem  Substrat,  und  erhält  man,  was  für  die  Praxis 
nicht  zu  unterschätzen  ist,  die  Resultate  früher.  —  Bei  der  Untersuchung  von  Wasso^ 
proben  verdünnt  man  einmal  mit  steriler  gehopfter  Würze,  eine  zweite  Portion  mit 
Hefendekokt  und  eine  dritte  mit  Bier.  Von  blankem,  gesundem  Bier  wird,  ohne  ni 
verdünnen,  die  Kultur  angelegt.  In  zweifelhaften  Fällen  wird  es  zweckmäßiger  ?ein, 
eine  Kultur  unverdünnt,  eine  zweite  mit  sterilem  Bier,  auf  das  zehnfache  verdünnt, 
anzulegen.  Aus  dem  Prozentsatz  der  infizierten  Tropfen  bei  den  beiden  Kulturen 
berechnet  man  den  Infektionsgrad.  Unter  Umständen  empfiehlt  es  sich,  die  Bierprobe 
mit  Würze  und  Hefendekokt  geeignet  zu  verdünnen.  Bei  Würzeuntersuchungen  wiid 
die  zu  untersuchende  Probe  selbst,  verdünnt  oder  unverdünnt,  als  Nähnnedium  be- 
nutzt. Die  Tropfenkultur  macht  die  Gelatinekultur  keineswegs  überflüssig.  Bei  der 
Untersuchung  mittels  der  Tropfenkultur  kann  man  nötigenfalls  ohne  Mikroskop 
die  Art  der  Organismen  feststellen.  Kulturhefen  ballen  sich  im  Tropfen  zusammen 
und  bilden  Klümpchen,  die  wilden  Hefen  tun  dies  ebenfalls,  doch  sind  sie  mehr  staubig 
im  Tropfen  verteilt.     Die  Bakterien  sind  im  Tropfen  ohne  Ausnahme  staubig  verteilt 

H.  WiU. 

M.  Delbrück:  Der  Einfluß  der  Saatraenge  auf  die  Qualität  der  Hefe. 
(Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  49.) 

M.  Delbrück:  Die  Bedeutung  der  Enzyme  im  Hefenleben.  (Wochenscbr. 
Brauerei  1903,  20,  65-68.) 

M.  Delbrück:  Einige  Grundsätze  der  Hefenvermehrung.  (Wochensdir. 
Brauerei  1903,  20,  25.) 

M.  Delbrück:  Die  hitzige  Hefe.    (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  257.) 

O.  Kleinke:  Die  Behandlung  obergäriger  Hefen  in  deutschen  und  eng- 
lischen Brauereien.     (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  125—126.) 

Henri  Alliot:  Über  einen  neuen  Beweis  der  cellularen  Widerstands- 
fähigkeit der  Saccharomyces  und  über  eine  neue  Anwendung  dieser  Eigen- 
schaft in  der  Brauerei.     (Compt.  rend.  1902,  135,  45—46.) 

C.  Wehnier:  Reine  und  gewerbliche  Bakteriologie  im  Jahre  1902.  (Chem.- 
Ztg.  1903,  27,  166  -  172.) 
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Patente. 

Dr.  Robert  Albert  in  Eberswalde:  Verfahren  zur  Herstellung  gärwirk- 
samer,  steriler  Dauerhefe  mittels  Acetons.  D.R.P.  135535  vom  30.  Juli  1901. 
(Patentbl.  1902,  23,  1670).  —  Brauereihefe  wird  nach  Entfernung  des  Wassers  durch  Ab- 
pressen oder  dergl.  mit  Aceton  behandelt  und  hierauf  von  dem  Aceton  befreit.  Zweckmäßig 
verwendet  man  dabei  auf  250  g  Brauereihefe  2  1  Aceton  zum  Abtöten  der  lebenden  Hefe. 
Die  Entfernung  des  der  Hefe  anhaftenden  Acetons  wird  durch  Auswaschen  des  Produkts  mit 
Alkohol  und  Äther  bewirkt.  A.  Oelker. 

Gebrauchsgegenstände. 

Ätherische  Öle. 

Ernest  J«  Parry :  Der  Brechungsindex  der  ätherischen  Öle. 
(Pharm.  Journ.  1903,  [4],  17,  158—159.)  —  Nachstehende  öle  zeigten  folgende 
Brechungsindices :  (D.  20^). 

Citronenöl 1,47575  1,47485        1,47448        1,47385 

Orangenöl 1,47350  1,47460 

Terpentinöl     ....  1,47059  1.47208        1,47200 

Citronenölterpene     .    .  1,47458  1,47521 

Zum  Nachweis  von  Verfälschungen  ist  die  Bestimmung  des  Brechungsindex 
der  ursprünglichen  ätherischen  öle  von  geringem  Wert,  während  dagegen  seine  Be- 
stimmung in  den  bei  der  gebrochenen  Destillation  der  öle  bei  bestimmtcjn  Tempera- 
turen erhaltenen  verschiedenen  Fraktionen  mit  bestimmten  Eigenschaften  oft  zu 
brauchbaren  Ergebnissen  führt,  insbesondere  auch  bei  der  Untersuchung  des  Rosen- 
öles. Geraniol  und  das  sogen,  indische  oder  türkische  Geraniumöl  besitzen  viel 
höhere  Brechungsindices,  als  Rosenöl  oder  Citronellol. 

Reines  Rosenöl   .    .    .  1,46190  1,46095        1,46148        1,46145        1,46208 

Geraniol 1,47923  1,47995 

TOrkisches  Geraninmöl  1,47602  1,48055        1,47958        1,47850 

Citronellol 1,45718 

Zwei  Handelsproben  von  Rosenöl  mit  den  Brechungsindices  1,46700  und  1,47100 
waren  hiernach  der  Fälschung  verdächtig.  C.  Mai, 

M,  J.  Wilbert:     Einige  Bemerkungen  über  ätherische  öle.     (Amer. 

Journ.  Pharm.  1903,  75,   155 — 166.)  —  Verf.  bespricht   eine  Reihe   von    ätherischen 

ölen,  besonders  hinsichtlich  der  Preisunterschiede  zwischen  den  natürlichen  ölen    und 

den  daraus  gewonnenen,   sowie  den    synthetisch   hergestellten  Hauptbestandteilen.     Er 

wt  der  Ansicht,   daß   an   Stelle   der   natürlichen   ätherischen   öle   möglichst   nur    ihre 

Hauptbestandteile  und  zwar  auch  die  künstlich  hergestellten,  verwendet  werden  sollten. 

C.  Mai, 

J.  Walther:  Zur  Frage  der  Untersuchung  und  Wertbestimmung 
ätherischer  öle.     (Farmaz.  Journ.  1902,  41,  751.)  — 

Anisöl.  Bestimmung  des  spezif.  Gewichtes,  dos  Erstarrungspunktes  und  der 
Alkohollöslichkeit  genügen  für  die  Bewertung.  Die  Gegenwart  von  Paraffin  oder 
Walrat  zeigt  sich  durch  erhöhten  Schmelzpunkt  und  die  Löslichkeit  in  Alkohol. 
Stearinsäure  wird  an  ihrer  Krystallform  im  erstarrten  öl  oder  beim  Schütteln  mit 
Petrolätber  und  Kupferacetatlösung  erkannt.  Der  Gehalt  an  Anethol  ist  großen 
Schwankungen  unterworfen,  so  daß  es  wünschenswert  wäre,  an  Stelle  des  Öles  Anethol 
2u  verwenden. 

Bergamottöl.  Die  Bestimmung  der  physikalischen  Konstanten  genügt  nicht 
zur  Bewertung.     Die  Ester  des  Linalools  und  Geraniols,   die  die  Güte   des    Öles    be- 
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dingen,  und  von  denen  mindestens  32  ^/o  vorhanden  sein  sollen,  werden  durch  Ver- 
seifung bestimmt.  Das  spezif.  Gewicht  liegt  zwischen  0,880  und  0,886 ;  die  Drehung 
bei  4-  8  l>*s  -|-  20**.  Es  soll  sich  im  gleichen  Kaumteil  90^/o-igen  Alkohols  klar 
oder  doch  nur  schwach  trübe  lösen,  die  Lösung  soll  sich  auf  weiteren  Alkoholzusatz 
nicht  verändern.     Beim  Verdampfen  soll  es  6^/o  Rückstand  hinterlassen. 

Lavendelöl.  Der  Estergehalt  soll  nicht  unter  30®/o  liegen;  nur  bei  terpen- 
freien  ölen  ist  er  geringer.  Bei  französischem  Öl  liegt  das  spezif.  Gewicht  zwischen 
0,883  und  0,895;  die  Drehung  zwischen  — 3  und  — 9®;  löslich  in  3  RaumteÜen 
70®/o-igen  Alkohols. 

Nelkenöl.  Das  Eugenol  wird  durch  Überführung  in  das  Benzoat  nach  Thoms 
bestimmt. 

Kümmel-  und  Krauseminzöl.  Die  Karvonbestimmung  nach  Kremeri» 
und  Schreiner  erwies  sich  als  unbrauchbar.  Die  Bestimmung  geschieht  am  zweck- 
mäßigsten durch  Kochen  mit  Hydroxylaminchlorhydrat  und  Natriumbikarbonat  in  in- 
differentem Lösungsmittel  am  Rückflußkühler  und  Rücktitration  des  Hvilroxylamin- 
überschusses  mit  Natronlauge.  Der  Karvongehalt  schwankt,  soll  aber  mindestens  50**  o 
betragen. 

Citronenöl.  Zur  Wertbestimmung  eignet  sich  am  meisten  die  Feststelluog 
des  optischen  Verhaltens  und  die  fraktionierte  Destillation.  Der  Aldehydgehalt  soll 
5  ^/o  betragen ;  er  ist  durch  Überführung  in  Oxim  und  jodometrische  Bestimmung 
des  Hydroxylamin Überschusses  festzustellen.  C.  Mai. 

Sangle-Ferriere  und  L.  Cuniasse:  Bestimmung  der  Jodzahl  äthe- 
rischer öle.  (Ann.  chim.  analyt.  1903,  8,  127  —  230.)  —  Die  Jodlösung  wird 
hergestellt  durch  Auflösen  von  25  g  Jod  und  30  g  Quecksilberchlorid  in  1  Liter 
Alkohol.  Die  genau  gewogene  Menge  des  ätherischen  Öles  wird  in  80  ®/o-igem  Alkohol 
gelöst,  nach  Zusatz  von  15 — 25  ccm  der  Jodlösung  genau  3  Stunden  stehen  gelassen 
und  der  Jodüberschuß  mit  ^/lo  N.-Thiosulfat  titriert.  —  Von  einer  großen  Anzahl 
ätherischer  öle  wurden  in  dieser  Weise  die  Jodzahlen  bestimmt  und  tabellarisch  an- 
gegeben;  so  sind  z.  B.  die  Jodzahleu  von  Terpentinöl  alt  3,2105,  Terpentinöl  friscb 
3,1191,  Bergamottöl  2,92üO,  Lavendelöl  2,6H19,  Pfefferminzöl  0,5435,  Citronenöl 
3,0600—3,3020,  Zimmtöl  alt  2,2250,  Zimmtöl  frisch  1,5748,  Kümmelöl  2,419a 
Fenchelöl  1,4579,  Anisöl  1,1648—1,6611  u.  s.  w.  —  Die  Jodzahl  kann  zur  Be- 
stimmung der  ätherischen  Öle  in  alkoholischen  Lösungen,  Liqueuren,  u.  s.  w.  benutzt 
werden.  c.  Mai. 

Albert  E.  Leaeh:  Bestimmung  von  Alkohol  in  Citronenöl  und 
anderen  ätherischen  ölen.  (Bericht  der  Gesundheitsbehörde  von  Massachusetts 
I9i'l,  56.)  —  Die  Gegenwart  von  Alkohol  in  ätherischen  ölen  gibt  sich  durch  Auf- 
treten einer  tiefroten  Färbung  zu  erkennen,  wenn  man  zu  einigen  ccm  einen  Tropfen 
Fuchsinlösung  zusetzt.  Zur  quantitativen  Bestimmung  gibt  man  2  ccm  des  Öles 
in  eine  Babcock'sche  Milchflasche  und  schüttelt  mit  30 — 40  ccm  Wasser.  Durch 
Zusatz  von  mehr  Wasser  wird  das  Öl  in  den  graduierten  Hals  gebracht  und  5  Minuten 
zentrifugiert.  Die  abgelesene  Menge  mit  10  nuiltipliziert  gibt  den  Prozentgehalt  an  Öl 
in  der  Mischung;  die  Differenz  zwischen  diesem  und  100  entspricht  dem  Prozent- 
gehalt an  Alkohol.  C.  Mai. 

Albert  Hesse  und  Otto  Zeitsehel:  Über  Orangenblütenol  U.  (Jouni. 
prakt.  Cbem.  1902,  66,  481 — 516.)  —  Die  Arbeit  ist  das  Ergebnis  umfangreicher 
Untersuchungen  über  die  Destillation  der  Orangenblüte  in  Grasse;  Eigenschaften  und 
Zusammensetzung  des  im  Destillationswasser  nicht  gelösten  Anteiles  des  Destillates, 
des  Neroliöles;  Eigenschaften  und  Bestandteile  des  im  Wasser  gelösten  öless  des 
Orangen  bluten  Öles  und  schließlich  von  Untersuchungen  über  die  Extraktion  der 
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Orangenblüte  mit  flüchtigen  Lösungsmitteln,  dem  Orangenblütenextraktöl. 
Aus  30361  kg  Orangenblüten  wurden  34,7  kg  Neroliöl  und  30361  kg  Orangenblüten- 
wasser  erhalten.  Die  Konstanten  eines  normalen  Neroliöles  sind:  Spezif.  Gewi(*ht 
bei  lö«  0,870—0,875;  Drehung  +  2®  50'  bis  +  6»;  Verseif ungszahl  35-45,  ent- 
sprechend 12 — 15®/o  Linalylacetat;  Acetylzahl  160=35 — 38  ®/o  Alkohole  im  ursprüng- 
lichen öle;  Gehalt  an  Anthranilsäuremethylester  0,5  — 0,7  ^/o;  löslich  in  1 — 2  Raum- 
teilen 80  ^/o-igen  Alkohols ;  bei  den  meisten  Ölen  tritt  bei  Zusatz  von  4 — 6  Raumteilen 
80^/0- igen  Alkohols  Trübung  ein,  bewirkt  durch  paraff  in  artige  Ausscheidungen  (Aurade). 
Als  Bestandteile  des  Neroliöles  ergaben  sich:  35®/o  Kohlenwasserstoffe  (Pinen,  Campfen, 
Dipenten,  Paraffin  Cgy) ;  47  *^/o  Terpenalkohole  und  deren  Acetate  (1-Linalool  30  ^/o, 
1-Linalylacetat  7®/o,  d-Terpineol  2^/o,  Geraniol  -\-  Nerol  4^/o,  Geranylacetat  -|- 
Nerylacetat  4®/o);  6  "/o  Sesquiterpen Verbindungen  (d-Nerolidol) ;  0,7  ®/o  Stickstoff körper 
(Anthranilsäuremethylester  0,6  °/o,  Indol  unter  0,1  ®/o);  0,1  "/o  Säuren  und  Phenole 
(Essigsäure,  Palmitinsäure);  ll,2°/o  harzige  Produkte,  noch  nicht  sicher  ermittelte 
Bestandteile  und  Verluste,  darunter  Decylaldehyd  und  Ester  der  Phenylessigsäure  und 
Benzoesäure  (?).  Aus  30361  kg  Orangen  bluten  wasser  wurden  durch  Extraktion  etwa 
10  kg  Orangenblütenwasseröl  mit  folgenden  Konstanten  erhalten:  Spezif. 
Gewicht  bei  15^  0,945;  Drehung  +  2^30';  Verseifungszahl  49=13,3  ^/o  Anthranil- 
säuremethylester, bezw.  17,15 Wo  Linalylacetat;  Anthranilsäuremethylester  11, ti^/o;  freie 
Alkohole  im  anthranilsäurefreien  öl  50 — 51*7o.  Hinsichtlich  der  Zusammensetzung 
zeigte  es  sich,  daß,  abgesehen  von  Terpenen  und  den  Acetaten  der  primären  Alkohole, 
im  Wasseröl  dieselben  Bestandteile  vorkommen  wie  im  Neroliöl,  aber  in  einem  anderen 
(|uantitativen  Verhältnisse.  Die  leichter  löslichen  Anteile,  die  Alkohole,  sind  im 
Wasseröl  zu  50 — 51  *^/o  enthalten  gegen  35 — 38  ®/o  im  Neroliöl.  Von  den  Estern  löst  sich 
im  Wasser  prozentig  sehr  viel  mehr  Anthranilsäuremethylester  als  Terpenalkoholester. 
Aus  1000  kg  Orangenblüten  wurden  durch  Ausziehen  mit  Petroläther  806  g  Orangen- 
blütenextraktöl  gewonnen.  Spezif.  Gewicht  0,913;  Drehung  —  2®;  Verseif une^s- 
zahl  117,2=41^,0  Ester;  Anthranilsäuremethylestergehalt  6,5  ®/o.  Das  durch  Destilla- 
tion der  extrahierten  Blüten  mit  Dampf  erhaltene,  abgehobene  öl  hatte  ein  spezif.  Cie- 
wicht  von  0,894;  Drehung  -f  0^  b2';  Estergehalt  42,35^/0.  Das  Orangen  blute  n- 
extraktöl,  dem  der  Geruch  der  Orangenblüte  qualitativ  am  besten  eigen  ist,  unter- 
scheidet sich  von  den  durch  Destillation  gewonnenen  ölen  besonders  durch  seinen 
hohen  Estergehalt.  C.  Mai. 

U.  V.  Soden  und  0,  Zeitschel:  Über  das  Vorkommen  des  Nerolr^, 
eines  neuen  aliphatischen  Terpenalkohols  in  ätherischen  Ölen. 
(Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1903,  36,  265—267.)  —  Verf.  benutzen  als  Quelle 
für  die  Darstellung  des  Nerols,  eines  von  A.Hesse  und  O.  Zeitschel  (siehe  vor- 
stehendes Referat)  im  Orangenblütenöle  aufgefundenen,  rosenartig  riechenden  Terpen- 
alkohols CioH^gO,  das  aus  Blättern,  Zweigen  und  grünen  Früchten  der  bitteren 
Pomeranze  destillierte  Petitgrainöl .  Das  Nerol  aus  Petitgrainöl  ist  ein  farbloses 
öl,  das  wesentlich  frischer  und  rosenartiger  als  Geraniol  riecht.  Verff.  glauben,  daß 
diejenigen  ätherischen  öle,  in  denen  Geraniol  vorkommt,  wie  z.  B.  Rosenöl,  indisches 
Palmarosaöl,  die  verschiedenen  Geraniumöle,  Citronenöl  u.  s.  w.  auch  Nerol  enthalten. 

C.  Mai. 

U.  Thoms:  Über  die  Wertbestimmung  des  Nelkenöles.  (Apoth.-Ztg. 
1903,  18,  671 — 872.)  —  Zur  Bestimmung  des  Eugenols,  des  wesentlichen  Bestand- 
teiles des  Nelkenöles,  empfiehlt  Verf.  folgende  Abänderung  des  früher  (Ber.  Deutsch. 
Pharm.  Gesellsch.  1891,  1,  283)  von  ihm  beschriebenen  Benzoylierungs Verfahrens: 
5  g  Nelkenöl  werden  im  Becherglase  mit  20  g  15®/o-iger  Natronlauge  ^!2  Stunde 
auf  dem  Wasserbad  erwärmt,  die  Flüssigkeit,  aus  der  sich  die  Sesquiterpenschicht 
abscheidet,    in    einen    Scheidetrichter    mit    kurzem   Abflußrohr    gebracht,    die    >varme 
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Eugenolnatronlosuiig  in  das  Becherglas  zurückgegossen,  das  im  Scheidetrichter  ver- 
bleibende Sesquiterpen  zweimal  mit  je  5  ccm  Natronlauge  nachgewaschen  und  diese 
ebenfalls  ins  Becherglas  gebracht.  Darauf  setzt  man  6  g  Benzoylchlorid  zu,  schüt- 
telt durch  und  zerstört  unangegriffenes  Benzoylchlorid  durch  kurzes  Erwärmen  auf 
dem  Wasserbade.  Nach  dem  Erkalten  wird  abfiltriert,  die  etwa  mit  aufs  Filter  ge- 
langten Krystallchen  mit  50  ccm  Wasser  ins  Becherglas  zurückgespült,  dieses  er- 
wärmt, bis  der  ICrystallkuchen  wieder  ölförmig  geworden  ist;  dann  läßt  man  nac^ 
sanftem  Umschwenken  abermals  erkalten,  filtriert  wieder  und  wäscht  den  wieder  ge- 
schmolzenen Kry stall kuchen  noch  zweimal  in  gleicher  Weise  mit  je  50  ccm  Wasser 
aus.  Das  noch  feuchte  Benzoyleugenol  wird  dann  im  selben  Becherglase  in  25  ccm 
90  ^/o-igem  Alkohol  durch  Erwärmen  unter  Umschwenken  auf  dem  Wasserbade  gelöst 
und  das  Umschwenken  nach  Entfernung  von  dem  Wasserbade  einige  Minuten  fort- 
gesetzt, bis  sich  das  Benzoyleugenol  in  kleinkrystallinischer  Form  ausgeschieden 
hat.  Nach  Abkühlung  auf  17®  bringt  man  die  Krystalle  auf  ein  Filter  von  9  cm 
Durchmesser,  läßt  das  Filtrat  in  einen  graduierten  Cylinder  laufen,  wäscht  den 
Filterinhalt  mit  soviel  90^/o-igem  Alkohol  nach,  daß  das  Filtrat  im  ganzen  25  ccm 
beträgt,  bringt  Filter  mit  Inhalt  in  ein  tariertes  Wägegläschen  und  trocknet  bei 
101®     bis    zum    gleichbleibenden    Gewicht.      Der    Prozentgehalt    des   Nelkenöls    an 

Eugenol  ergibt  sich  dann  nach  der  Formel ^-— ,  — '- — ,    wobei   a  die    gefundene 

Menge  Benzoyleugenol  und  b  die  angewandte  Menge  Nelkenöl  bedeutet  Man  erfahrt 
auf  diese  Weise  den  Gesamtgehalt  an  Eugenol,  d.  h.  sowohl  das  freie,  wie  da?  in 
Esterform  vorhandene  Eugenol.  —  Zur  Bestimmung  des  freien  Eugenols  wird  dne 
Lösung  von  5  g  Nelkenöl  in  20  g  Äther  einmal  mit  20  und  zweimal  mit  Je  5  g 
15  ®/o-iger  Natronlauge  rasch  ausgeschüttelt^  die  vereinigten  Ausschüttelungen  zur  Ver- 
treibung des  Äthers  auf  dem  Wasserbade  schwach  erwärmt  und  dann  in  obiger  Weise 
benzoyliert.  —  Der  Schmelzpunkt  des  Benzoyleugenols  liegt  bei  70,5  ®.  C.  Mai. 

£•  C.  Spurgpe:  Die  Bestimmung  von  Eugenol  im  NelkenöL  (Pharm. 
Journ.  1903,  [4]  16,  701—702  und  757—758.)  —  Verf.  hat  die  von  Thoms  (Ber. 
Deutsch.  Pharm.  Gesellsch.  1891,  1,  283),  Umney  (Pharm.  Journ.  1895,  25,  950)  sowie 
von  Verley  und  Bölsing  (Z.  1902,  5,  631)  zu  diesem  Zwecke  angegebenen  Verfahren 
nachgeprüft  und  kommt  auf  Grund  seiner  tabellarisch  angeführten  Untersucbungsergeb- 
nisse  zu  folgenden  Schlüssen :  Keines  der  Verfahren  hat  genaue  Ergebnisse.  Nelkenöl 
enthält  beträchtliche  Mengen  Eugenol  in  Esterform,  als  Eugenylacetat  berechnet  7 — 17  ".o. 
Die  Eugenolester  sind  bei  der  Bestimmung  des  Prozentgehaltes  an  Eugenol  in  Rechnung 
zu  setzen.  Bei  der  Methode  von  Thoms  werden  die  Eugenolester  nur  teilweise  be- 
stimmt; sie  ist  verbesserungsfähig,  aber  besser  durch  andere  zu  ersetzen.  Das  Ver- 
fahren von  Umney  bestimmt  freies  und  gebundenes  Eugenol;  die  zu  hohen  Ergeb- 
nisse sind  durch  die  Gegenwart  der  Ester  bedingt.  Es  ist  schnell  ausführbar  und 
die  Befunde,  selbst  unkorrigiert,  sind  genauer  als  die  nach  Thoms.  Durch  Verseifen 
des  Öles  und  entsprechende  Korrektur  können  innerhalb  2  ^/o  stimmende  Zahlen  erhalten 
werden.  Das  freie  Eugenol  kann  nach  Verley  und  Bölsing  innerhalb  l^o  genau 
bestimmt  werden;  das  Verfahren  ist  rasch  und  einfach.  Zur  Wertbestimmung  des 
Nelkenöle.^  ist  entweder  das  Verfahren  von  Verley  und  Bölsing  neben  der  Eugenol- 
bestimniung  durch  Verseifung  oder  Bestimmung  des  spezif.  Gewichtes  und  Umney's 
modifiziertes  Verfahren  unter  Abzug  der  durch  Verseifung  erhaltenen  Korrektur  aus- 
zuführen.    Erstere  Ausführungsweise  ist  die  genaueste,  letztere  die  einfachste. 

a  Mai, 

Carlo  Edoardo  Zay:  Über  das  Pfefferminzöl  von  Piemont  (Staz. 
sperim.  agr.  Ital.  1902,  35,  816 — 823).  —  Die  Untersuchung  eines  extra  raf- 
finierten   und    zweier    unraffinierter    piemontesischer    Pfefferminzöle    ergab     folgende 
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Zahlen:  Spezif.  Gewicht  bei  lö^  0,916,  0,9171,  0,9256;  Säurezahl  0,18,  0,76,  2,03; 
Verseifungszahl  45,2,  30,0,  33,7;  Ätherzahl  45,0,  29,2,  21,6;  Jodzahl  147,1,  125,2, 
131,9;  Brechungsindex  bei  16^  1,468,  1,467,  1,468;  Spezifische  Drehung  bei  \Q^ 
-2,55,  —11,4,  —7,9^;  freies  Menthol  45,78,  51,5,  38,99  >;  gebundenes  Menthol 
9,72,  7,1,  6,01  ^o;  Menthylacetat  12,H,  9,01,  7,62^/0;  Gesamtmenthol  55,5,  58,6, 
45,0^,0.  —  Es  werden  die  Verfahren  beschrieben,  nach  denen  diese  Zahlen  bestimmt 
wurden,  sowie  Angaben  über  den  Nachweis  von  Verfälschungen,  wie  Alkohol  und 
Terpentinöl,  gemacht.  C.  Mai. 

P.  van  der  Wielem  Die  Untersuchung  von  Santelöl  und  Pfeffer- 
minz ol.  (Pharm.  Weekblad  1903,  40,345—350.)  —  Zur  Bestimmung  des  Santalols 
werden  5  g  Santelöl  im  Kölbchen  mit  eingeschliffenera  Rückfluß  kühler  mit  0,5  g 
wasserfreiem  Natiiumacetat  und  5  ccm  Essigsäureanhydrid  l^/s  Stunden  gekocht,  mit 
10  °/o-iger  Kochsalzlösung  ausgeschüttelt,  bis  das  Wasch wasser  neutral  reagiert  und 
dann  mit  etwa  2  g  wasserfreiem  Natriumsulfat  oder  Chlorcalcium  getrocknet.  Von 
dem  acetylierten  Öl  werden  etwa  3  g  mit  25  ccm  alkoholischer  N.- Kalilauge  ^/» 
Stunde  gekocht   und   dann  der  Alkaliüberschuß  zurück  titriert.     Der  Santalolgehalt  P 

22,2  a  .        . ' 

berwhnet  sich  nach  der  Formel:  P  =  7-^/^—,  wobei  a  die  Zahl  der  verbrauchten 

s  —  0,042  a 

ccm  Kalilauge   und  s   die  Menge  des   zur  Verseifung  angewendeten  acetylierten  Öles 

in   Grammen    bedeuten.  —  Die    Mentholbestimmung   im    Pfefferminzöl   gestaltet   sich 

ganz  ähnlich,    nur   ist   vorher   die  Verseifungszahl   des  Öles  zu  bestimmen.     Die  Be- 

rechnung  des  Prozentgehaltes  an  Menthol  erfolgt  nach  der  Formel:  P  = ~S'   i.r~* 

Für  die  Beurteilung  der  Güte  des  Pfefferminzöles  ist  der  Mentholgehalt  allein  nicht 
maßgebend,  vielmehr  ist  auch  die  Prüfung  des  Geschmackes  mit  heranzuziehen,  an  dem 
auch  die  übrigen  Bestandteile,  wie  Menthon,  Menthylester  u.  s.  w.  wesentlichen  Anteil 
haben.  0.  Mai. 

CT.  Bennett:  Verfälschung  des  Pfefferminzöles.  (Chem.  and 
Drugg.  1903,  62,  591.)  —  Eine  neue  Verfälschung  besteht  im  Zusatz  von  Essig- 
saureglycerinestern.  Mono-,  Di-  und  Triac«tin,  die  durch  Erhitzen  von  Glycerin  mit  Essig- 
säure erhalten  werden.  Die  Untersuchung  eines  derart  verfälschten  Pfefferminzöles 
ergab  folgenden  Befund:  Spezif.  Gewicht  bei  15°  0,964,  Drehung  im  100  mm-Rohr 
—15®,  Ester  als  Menthylacetat  71,2  ®/o,  Ester  nach  der  Acetylierung  53,1  ®/o,  Re- 
fraktion bei  20<^  1,4581.  In  2  Raumteilen  70  «/o-igen  Alkohols  löslich,  auf  Zusatz 
von  mehr  Alkohol  Ausscheidung  von  öltropfen.  Beim  Abkühlen  und  Zugabe  eines 
Mentholkiystalles  keine  krystallinische  Ausscheidung.  Bei  der  gebrochenen  Destillation 
bleiben  bei  240®  etwa  20  ®/o  Rückstand  vom  spezif.  Gewicht  1,147,  während  bei  reinem 
Pfefferminzöl  das  spezif.  Gewicht  dieser  Fraktion  höchstens  0,962  ist.  C.  Mai. 

P.  Genvresse  und  E.  Chablay:  Über  das  ätherische  Öl  von  Cala- 
naintha  Nepeta,  in  Südfrankreich,  Majoranöl  genannt.  (Compt.  rend. 
1903,  136,  387—389.)  Farbloses,  allmählich  gelb  werdendes  Öl,  dessen  Geruch  an 
Minze  erinnert.  Spezif.  Gewicht  (16«)  0,904,  fajn  =18,39^  Es  enthält  1-Pinen, 
ein  Keton  Calaminthon  CjoHigO  und  Pulegon.  C.  Mai. 

C.  Mannich:  Über  das  ätherische  Öl  einer  Andropogon-Art  aus 
Kamerun.  (Ben  Deutsch.  Pharm.  Gesellsch.  1903,  13,  86—89.)  —  Das  Öl  ist 
I^emongrasöl,  von  Andropogon  citratus  stammend,  das  sich  vom  indischen  Lemon- 
grasöl  durch  etwas  niedrigeres  spezif.  Gewicht  und  sein  Verhalten  beim  Lösen  in 
Alkohol  unterscheidet.     Sein  Citralgehalt  betragt  70®/o;   Citronellal  scheint  zu  fehlen. 

C.  Mai. 
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George  R.  Pancoast  und  Willnrd  tiraham:    Rosmarinöl.    (Amer.  Jouni. 


Pharm.  1903,  75,  453—454.)  — 
folirendes  Ergebnis: 


Die  Untersuchung  von  15  Proben  Rosmarinöl  hatte 


Spezi  r. 
1^0.        BeseichniiDg         Gewicht 

Bornyl- 
acetat 

Drehung 

No. 

Spetif. 
Bczeichnang          Gewicht 

Bomyl- 
aeetat 

Drehung 

bei  IdP 

bei  19> 

1  Dalmatinisches.    .  0,895 

— 

9  Französisches  .    .  0,903 

4.0 

1 

2 

.     .  0,897 

— 

+30^59' 

10 

Eperlö  0,910 



+  4W 

3 

.    .  0,903 

— 

+  P36' 

11 

.    .  0,884 

M 

+\m 

4  Französisches    .    .  0,903 

4-1 IW 

12 

Eperld  0,888 

4,9 

■^imf 

5 

extra  .  0,907 

3,0 

+  9012' 

13 

.    .  0,899 

8,7 

+  (m 

6 

.    .  0,903 

3,8 

+  6°43' 

14 

Eperld  0,890 

3.1 

-2^ 

7 

Blüten  0,8^8 

8.3 

+  5%V 

15  Dalmatinisches    .  0,904 



+  2W 

^ 

Eperlö  0,887 

7,4 

—  0*50' 

Löslichkeit  in  95  ^/o-igem  Alkohol:  No.  1—10  in  jedem  Verhältnis,  No.  11  in 
5  Teilen,  No.  12  in  3  Teilen,  No.  13 — 15  in  jedem  Verhältnis.  Löslichkeit  in 
80<>;o-igem  Alkohol:  No.  5  und  9  in  V«  Teil,  No.  6,  10  und  13  in  einem  Teil, 
No.  7,  8,  11,  12,   14  nicht  in  10  Teilen,  No.  15  in  5  Teilen.  a  Mai 

Robert  Peter:  Über  ostindisches  Sandelöl-  (Pharm.  Ztg.  1903,48, 
ö73 — 574.)  —  Ein  selbstdargestelltes  öl  besaß  folgende  Eigenschaften:  Farbe 
blaßgelblich,  Geruch  kräftiger  und  angenehmer,  als  bei  der  Handelsware;  Spezif.  Ge- 
wicht 0,972;  Drehung  (100  mm-Rohr)  —  17^10';  in  5  Teilen  70 ^/o-igen  Alkohol  lor 
lieh;  Santalolgehalt  82,3^/0.  C.  Mai 

Emil  Fromm  und  Konrad  van  Ernster:  Über  Maticoöl.  (Ber.  DeutacL 
€hem.  Gesellsc'h.  1902,  35,  4347—4362.)  —  Unter  dem  Namen  Maticoöl  kommen 
verschiedene  Handelsprodukte  vor.  Das  vom  Verf.  untersuchte  öl,  von  Schimmel 
und  Co.  als  „schwere  Anteile"  bezeichnet,  war  eine  dunkelbraune,  ölige  Flüssigkeit, 
die  in  der  Kälte  schwachen,  an  G?dernholz  erinnernden  Geruch  und  beim  Erwärmen 
das  charakteristische  Aroma  der  Maticoblätter  besaß.  Spezif.  Grewicht  (15^)  =  1,123. 
Beim  Abkühlen  erfolgt  keine  Ausscheidung.  Zwischen  279  und  288^  gehen  70^.1 
des  Öles  über.  Diese  Hauptsubstanz,  Maticoäther,  ist  ein  hellgelbes,  schwad» 
fluoreszierendes,  mit  Wasserdampf  schwer  flüchtiges  öl  vom  spezif.  Gewicht  1,136 
<l)ei  17°)  und  der  Formel  Ci4Hj^04.  Es  sind  darin  weder  Karboxyl-,  noch  Karbo- 
uyl-,  noch  Karbinolgruppen  nachweisbar  und  wahrscheinlich  ist  aller  Sauerstoff  al? 
Äthersauerstoff  gebunden.  Durch  Oxydation  entsteht  daraus  Maticoaldehyd  C^gHi^Oj 
und  Maticosäure  CjoHi^Og.  Durch  Bromieren  in  ätherischer  L(")sung  entsteht  ein 
Bromid  (^jHjgOgBrg  vom  Schmelzpunkt  116".  C.  Mm. 

F.  Rochnssen:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Terpene  nnd  fitheri- 
sehen   Öle.     (Chem.Ztg.  1903,  27,  133-2^8). 

Patente. 

Heine  und  Co.  in  Leipzig:  Verfahren  zur  Herstellung  synthetischer  BU* 
mengerüche  unter  Anwendung  von  Indoi.  D.K.P,  139822  vom  23.  Juli  1899,  (P*- 
tentbl.  19u3,  24,  558.)  —  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  ein  Zusatz  von 
hidol  zu  anderen  Riechstoffen  und  deren  Mischungen  bezw.  zu  den  in  den  natHriichen  ithe 
rischen  ölen  vorkommenden  Bestandteilen  die  Frische  und  Intensität  des  Geruches  ganz  be* 
sonders  günstig  beeinflußt.  —  Das  Verfahren  wird  in  der  Weise  ausgeführt,  da£  man  Indol 
oder  seine  Lösungen  in  indifferenten  Lösungsmitteln  einfach  mit  anderen  Riechstoffen  in  ge- 
eigneten Mengenverhältnissen  vermischt. 

Schimmel  und  Co.  in  Miltitz- Leipzig:  Verfahren  zur  Darstellung  von  kfinst- 
lichem  Cassiablü tenöL  D.R.P.  139  635  vom  17.  Juli  1902.  (PatentbL  1903,  24,  558.)- 
Einem  Gemisch  von  Öalicylsäuremethylester  und  Benzylalkohol  werden  Linalool,  GeranioL 
Terpentineol,  Jonen ,  Iron  und  Cuminaldehyd  zugesetzt.  Zur  Verfeinerung  des  Geruches  wiitl 
dieser  Mischung  noch  Dezylaldehyd,  Oktaldehyd  oder  Nonylaldehyd  zugesetzt.       A.  Odker. 
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Freie  Yereliüj;im(f  Deutecher  Nahrungsiuittelelieuiikcr. 

Sitzang  des  Gesamtanssclinsses 

am  28.  Dezember  1903  im  Gasthof  Pfälzerhof  zu  Mainz. 

Der  Vorsitzende,  Obermedizinalrat  Prof.  Dr.  H  i  1  g  e  r  -  München,  begrüßt  die  anwesenden 
Ausschußmitglieder  und  macht  zunächst  Mitteilung  von  dem  durch  die  Berufung  nach  Wien 
bedingten  Ausscheiden  von  Prof.  Prior  aus  dem  Ausschusse.  Prof.  Prior  hat  sich  in  dankens- 
werter Weise  bereit  erkläit,  den  Vorsitz  in  der  von  ihm  ins  Leben  gerufenen  Kommission  für  das 
Studium  der  Gärungsvorgftnge  u.  s.  w.  beizubehalten ;  die  Wahl  seines  Nachfolgers  kann  satzungs- 
gemäß erst  auf  der  nächsten  Jahresversammlung  erfolgen.  —  Als  Termin  für  die  Jahresver- 
sammlung 1904  in  Stuttgart  wurde  der  13.  und  14.  Mai  endgültig  festgesetzt,  und  als  Haupt- 
gegenstände  ihrerTagesordnung^d  er  gegenwärtige  Stand  der  ß  eurteilung  von  Trink- 
und  Abwasser^  sowie  «die  Frage  der  Verwendung  von  Schwefliger  Säure  als 
Konservierungsmittel  u.  s.  w.*  in  Aussicht  genommen.  —  Es  folgten  Mitteilungen  der 
verschiedenen  Vorsitzenden  der  wissenschaftlichen  Kommissionen  über  deren  bis  jetzt  vor- 
liegenden Arbeitserfolge,  die  sich  hauptsächlich  in  der  Richtung  einer  Kritik  der  , Vereinba- 
rungen* bewegen.  Im  Interesse  einer  ersprießlichen  Tätigkeit  möglichst  aller  auf  unserem 
Arbeitsgebiet  wirkenden  Fachgenossen  und  zur  Vermeidung  unnötiger  Zersplitterung  von  Ar- 
beitskräften bei  Korporationen  mit  ähnlichem  Wirkungskreise  wurde  beschlossen,  dem  «Ver- 
bände selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands*'  den  Vorschlag  zu  machen,  die  Er- 
gebnisse seiner  Kommissionstätigkeit  durch  Delegierte  der  einzelnen  Kommissionen  mit  solchen 
der  Freien  Vereinigung  beraten  und  die  beiderseitigen  Beschlüsse  u.  s.  w.  zur  Kenntnis  beider 
Korporationen  bringen  zu  lassen,  ein  Verfahren,  das  zweifellos  zum  Besten  der  Allgemeinheit 
sein  würde.  Von  der  Ausführung  gemeinsamer  Kommissionsarbeiten  soll  dagegen,  als  untunlich, 
abgesehen  werden.  —  Als  Ergebnis  eingehender  Beratung  von  Standesinteressenfragen  wurde 
beschlossen,  je  eine  Eingabe  an  das  Kgl.  Preußische  Ministerium  der  geist- 
lichen, Unterrichts-  und  Medizinalangelegenheiten,  sowie  an  das  Reichsamt 
des  Innern  zu  richten.  Ersteres  soll  ersucht  werden  den  Schlußsatz  des  §  78  der  Dienst- 
anweisung für  Kreisärzte  zu  streichen,  das  Rundschreiben  vom  14.  September  1883  ent- 
sprechend abzuändern  bezw.  außer  Kraft  zu  setzen  sowie  geordnete  Vernältnisse  bezüglich 
der  Liquidation  von  Analysengebühren  zu  schaffen.  Das  Reichsamt  des  Innern  soll  auf  die 
bei  der  Ausbildung  der  Nahrungsmittelchemiker  bestehenden  Mängel  und  auf  Widersprüche 
bezüglich  der  Handhabung  der  Lebensmittelüberwschung  und  Auslegung  der  Gesetze  seitens 
einzelner  Bundesstaaten  oder  auch  seitens  der  Ministerien  eines  Bundesstaates  aufmerksam 
gemacht  und  weiter  um  Gleichstellung  der  Nahrungsmittelchemiker  mit  den  beamteten  Ärzten 
u.  s.  w.  gebeten  werden.  Dr.  A.  Hilger, 

z.  Z.  Vorsitzender. 

Kommission  für  Weinchemie. 

Konstituierende  Sitzung  vom  29.   Dezember  1903   im  Gasthof  Pfälzerhof  zu 

Mainz. 

Anwesend :  Prof.  W.  Fresenius  -Wiesbaden,  Obermedizinalrat  Prof.  H  i  1  g  e  r-  München, 
Prof.  Mayrhofer-Mainz,  Prof.  M  e d i  c u s -  Würzburg,  Dr.  Möslinger-Neustadt  a.  H.,  Dr. 
Omei  8 -Würzburg,  Dr.  Popp -Frankfurt  a.  M.,  Dr.  Well  er- Darmstadt,  Dr.  Windisch- 
Geisenheim.    Vorsitzender:  Obermedizinalrat  Hilger,  Schriftführer:  Dr.  Mai-München. 

Der  Vorsitzende  gibt  eine  kurze  Entwickelung  der  früheren  „Konmmission  zur  Bear- 
beitung einer  deutschen  Weinstatistik*  der  Freien  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der  an- 
gewandten Chemie,  deren  Tätigkeit  für  abgeschlossen  erklärt  wird.  Als  äußeres  Zeichen  dieses 
Abschlusses  soll  in  Heft  3  oder  4  laufenden  Jahrganges  der  Zeitschrift  für  analytische  Chemie 
die  Veröffentlichung  des  noch  vorliegenden  Tabellen materiales  der  beiden  letzten  Jahrgänge 
mit  entsprechenden  erläuternden  Bemerkungen  erfolgen.  Es  wird  beschlossen,  daß  die  „Kom- 
mission fürWeinchemie"  an  die  Stelle  der  alten  Kommission  tritt.  Ihre  Tätigkeit  soll 
vorerst  hauptsächlich  darin  bestehen,  die  Ergebnisse  der  Mostuntersuchungen  möglichst  voll- 
ständig zu  sammeln  und  möglichst  frühzeitig,  in  dieser  Zeitschrift  übersichtlich  zusammen- 
gestellt, alljährlich  im  Januar  zu  veröffentlichen,  um  allen  Fachgenossen  die  Möglichkeit  eines 
Überblickes  über  die  Mosteigenschaften  des  Jahrganges  zu  gewähren.  Ferner  sollen  alle  wis- 
senschaftlichen Fragen  der  Weinchemie  sowie  die  Auslegung  des  Weingesetzes  seitens  der 
verschiedenen  Gerichte  erörtert,  neue  Untersuchungsverfahren  bearbeitet  und  geprüft  und  über- 
haupt die  Weinchemie  in  jeder  Weise  nach  Möglichkeit  gefördert  werden.  Die  Kommission 
hält  zum  Zwecke  gemeinsamer  Beratung  alljährlich  eine  Sitzung  in  den  Tagen  zwischen  dem 
1.  und  6.  Januar  bis  auf  weiteres  in  Mainz  ab.    Als  Hauptgegenstände  der  wissenschaftlichen 
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Tätigkeit  des  kommenden  Jahres  sollen  vergleichende  Untersuchungen  über  die  Bestimmimg 
des  Glycerins  und  der  Milchsäure,  sowie  die  Bedeutung  der  letzteren  bei  der  Beurteilung  der 
flüchtigen  Säare  ausgeführt  werden.  In  einer  demnächst  erfolgenden  Yeröffentlichung  soll 
ferner  auf  die  in  der  amtlichen  Anweisung  zur  Untersuchung  des  Weines  vorhandenen  Mängel 
aufmerksam  und  Vorschläge  zur  Präzisierung  einzelner  Verfahren  gemacht  werden. 

Dr.  A.  Hilger, 
z.  Z.  Vorsitzender. 


Berichte  über  die  Täti^lceit  von  Untersacliangsaiiitern  etc. 

Jahresbericht  der  landwirtschaftlichen  Kreis- Versuchsstation,  amtlichen  Unter- 
suchungsstelle  der  K.  Zoll-  und  Steuerbehörde  und  staatlichen  Auskunftsstelle  für  Pflanzen- 
schutz und  Pflanzenkrankheiten  zu  Würzbiir^  1902.  Erstattet  von  Dr.  philos.  Tneodor 
Omeis,  Direktor  der  Kreisversuchsstation.  —  Im  Berichtsjahre  gelangten  1865  Gegenst-ftnde 
zur  Untersuchung,  von  denen  1416  landwirtschaftliche,  6  zoll-  und  steueramtliche,  421  Nahnings- 
und  Genußmittel,  14  technische  und  8  physiologische  Gegenstände  betreffen.  —  Von  Lebens- 
mitteln wurden  u.  a.  untersucht:  301  Weißwein,  69  Rotwein,  27  Süd-  und  Süßwein,  6  Wasser, 
10  Milch,  2  Mehl,  2  Branntwein,  1  Apfelmost,  1  Heidelbeersaft,  2  Essig.  —  Wein:  Von  den 
untersuchten  Weißweinen  wurden  9,3 °o  beanstandet;  einer  davon  enthielt  Salicylsäure.  Von 
den  Rotweinen  wurden  5,8  ^  o  beanstandet.  Ein  Apfelwein  hatte  einen  Zusatz  von  Weinsäure 
erhalten.  —  Der  Bericht  enthält  femer  Mitteilungen  über  die  in  der  Station  aosgefiihrteii 
wissenschaftlichen  Untersuchungen  u.  s.  w.  C,  3/at. 
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Danzig.  Zu  Sachverständigen  im  Sinne  des  Weingesetzes  wurden  ernannt: 
Medizinalassessor  Hildebrand  in  Danzig,  Apotheker  Lehnert  in  Elbing,  Chemiker  nnd 
Schlachtviehbeschauer  Borntraeger  in  Marienburg,  Apotheker  Bohnstedt  in  Pr.  Star^ard, 
Apotheker  Höfel  in  Putzig. 

Koblenz.  Zu  Sachverständigen  im  Sinne  des  Weingesetzes  wurden  ernannt: 
Die  Apotheker  Dr.  Brockerhof- Altenkirchen,  Dr.  H a p p •  Mayen  und  F.  Mallmann- Traben. 

Planen  i.  V.  Der  Verband  selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutsch- 
lands wurde  am  2.  Dezember  1903  in  das  Vereinsregister  des  Kgl.  Amtsgerichts  eingetragen. 

München.  Kommission  für  die  Prüfung  für  Nahrnngsmittelchemiker 
im  Jahre  1903  04:  A.  Vorprüfung,  Vorsitzender:  der  Egl.  Regierungsrat  im  Kgl.  Staats- 
ministerium des  Innern  Julius  Henle.  Examinatoren:  Dr.  Hermann  Ebert,  Dr.  Lud- 
wig Radlkofer,  Dr.  Karl  Hof  mann.  B.  Hauptprüfung:  Vorsitzender:  Regierungsrat 
Henle.  Examinatoren:  Dr.  Wilhelm  Muthmann,  Dr.  Albert  Hilger,  Dr.  Karl 
Giesenhagen. 

Offenbach.  Das  unter  Leitung  von  Dr.  J.  Uhl  stehende  chemische  Untersu- 
chungsamt in  Offenbach  a.  M.  wurde  den  staatlichen  Anstalten  zur  technischen  Unter- 
suchung von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  im  Sinne  des  §  16  Abs.  1  Ziff.  4  der  PrfifnngsYor- 
scbriften  für  Nahrungsmittelchemiker  gleichgestellt. 

Elsaß-Lothringen.  Zu  Sachverständigen  im  Sinne  des  Weingesetzes 
wurden  ernannt:  Apotheker  Jakob  Lambach  für  den  Kreis  Weißenburg  i.  £.  und  Apo- 
theker Karl  Quirin  in  Reichshofen  als  Ersatzmann  für  den  Kreis  Hagenau. 

Mühlhaiisen  i.  £.  Der  Gemeinderat  hat  zum  1.  April  die  Errichtung  einer  Un- 
tersuchungsanstalt für  Nahrungs-  und  Genußmittel  beschlossen.  C  Mau 


Schluß  der  Redaktion  am  10.  Januar  1904, 


Für  die  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  A.  B  ö  m  e  r  in  Mflnster  i.  W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  fierlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.- Druckerei  von  H.  Stfirts  in  WünburK- 
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sowie  der  Gebraachsgegenstilnde. 
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Bestimmung  des  Trübnngsgrades  und  der  Farbentiefe  von 
Flüsgigkeiten  sowie  des  Gehaltes  gefärbter  Lösungen  mittels 

des  Diaphanometers. 

Voü 
J.  Konigr  in  Münster  i.  W. 

Zur  Bestimmung  der  Farbentiefe  von  Flüssigkeiten  sind  bereits  mehrere 
Apparate  (Kolorimeter)  in  (jebrauch,  die  durchweg  für  bestimmte  Flüssigkeiten  (Zucker- 
lÖBungen,  Petroleum  etc.)  eingerichtet  sind  und  darauf  beruhen,  daß  mittels  geeigneter 
optischer  Vorrichtungen  die  Lichtstrahlen,  welche  durch  zwei  miteinander  zu  ver- 
gleichende Lösungen  gegangen  sind,  unmittelbar  nebeneinander  gelagert  werden.  Zu  diesen 
Apparaten  gehören  die  Kolorimeter  von  Duboscq,  Stammer,  C.  H.  Wolff,  Gallen- 
kamp  und  das  Polarisations-Kolorimeter  von  H.  Krüß,  von  denen  besonders  das 
letztere  eine  vielseitige  Anwendung  auch  zur  quantitativen  Bestimmung  von  Flüssig- 
keits-Bestandteilen, welche  besonders  eigenartige  Färbungs-Reaktion  zeigen,  gestatten  ^). 
Die  bisherigen  kolorimetrischen  Apparate  vorstehender  Art  haben  aber  alle  den  Übel- 
stand  an  sich,  daß  man  bei  Anwendung  derselben  entweder  jedesmal  eine  bestimmte  Farb- 
flüäsigkeit  von  bekanntem  Grehalt  (Normal-Flüssigkeit)  herstellen  muß  oder  daß  die  zu 
untersuchende  Flüssigkeit  einen  anderen  und  fremden  Farbenton  besitzt  als  die  Normal- 
flüasigkeit,  so  daß  eine  Vergleichung  beider  Flüssigkeiten  mehr  oder  weniger  ungenau 
wird.  Dazu  sind  vorstehende  Kolorimeter  nur  für  klare,  nicht  aber  für  trübe  Flüssig- 
keiten eingmehtet  und  wäre  die  Möglichkeit,  den  Trübungsgrad  von  Flüssigkeiten 
zu  bestimmen,  nicht  minder  wichtig,  als  die  Farbentiefe  von  gefärbten  Flüssigkeiten 
messen  zu  können. 

Recht  häufig  kommt  z.  B.  die  Bestimmung  des  Trübungsgrades  bei  Untersuchung 
von  Wässern  in  Betracht.  Nach  dem  jetzigen  Brauch  pflegt  man  die  Trübung  eines 
Wassers  nur  durch  allgemeine  Bezeichnungen,  wie  schwach,  ziemlich  Ftark,  stark  weiß- 
lich trübe  oder  schwach  bezw.  stark  rot-  oder  schwarzflockig  trübe  u.  dergl.  mehr  aus- 
zudrücken. Diese  Bezeichnungen  hängen  aber  völlig  von  dem  persönlichen  Empfinden 
des  Beobachters,  sowie  von  seiner  Sehkraft  ab  und  lassen  weder  eine  bestimmte  Vor- 
stellung noch  Nachprüfung  zu,  wie  letztere  häufig  iii  Streitfällen  notwendig  ist.  Zwar 
ließen  sieh  auch  hier  Normal -Vergleichsflüssigkeiten  herstellen,  um  wenigstens  für 
einige  der  hauptsächlichsten  Trübungsarten  annähernde  Messungen  vornehmen  und 
damit  einen  gewißen  Wert  für  den  Trübungsgrad  gewinnen  zu  können. 


*)  Vergi.  (t.  Kraß  u.  H.  Krüß,   Kolorimetrie  und  quantitative  Spektralanalyse,  H^m- 
barg  1891. 
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So  haben  Hazen  und  Whipple^)  für  den  Zweck  Kieselsäure  (100  Teile 
SiOg  auf  1  Million  Teile  Wasser)  in-  einer  derartig  feinen  Verteilung,  daß  äie  Spitze 
eines  blanken  Platindrahtes  von  1  mm  Durchmesser  eben  noch  sichtbar  ist,  wenn  diei% 
100  mm  unterhalb  der  Oberflache  des  so  zubereiteten  Wassers  eingetaucht  ist  und 
wenn  gleichzeitig  das  Auge  des  Beobachters  sich  1,20  m  über  dem  Drahte  befindet, 
als  Vergleichsflüssigkeit  bezw.  ala  Vergleichsmaß  vorgeschlagen.  Der  Grad  der  bo 
bestimmten  Durchsichtigkeit  des  Wassers  wird  mit  100  als  Einheit  der  Trübung 
bezeichnet  und  soll  ein  trüberes  Wass^  zur  Bestimmung  der  Trübung  bis  zu  dieser 
Einheit  verdünnt  werden;  das  Verhältnis  der  zugesetzten  Menge  klaren  Wassers  zu 
dem  ursprünglichen  Volumen  des  untersuchten  Wassers  gibt  direkt  den  über  100  stei- 
genden Wert  der  Trübung.  Ist  ein  Wasser  dagegen  durchsichtiger  als  ein  solches  mit 
der  Einheit  der  Trübung,  so  soll  letzteres  so  lange  mit  klarem  Wasser  verdünnt 
werden,  bis  die  Trübung  beider  Flüssigkeiten  die  gleiche  ist  Das  Verhältnis  der  m- 
gesetzten  Menge  klaren  Wassers  zu  dem  ursprünglichen  Volumen  des  die  Einheit  der 
Trübung  zeigenden  Wassers  gibt  dann  den  unter  100  li^enden  Wert  der  Trübung. 

Burgeß*)  schlagt  zur  Bestimmung  der  Farbe  von  Wässern  eine  Farblösung 
von  1,0  bezw.  1,5  g  krystallisierteni  Kobaltsulfat  und  0,05  g  Kaliumbichromat  in  1 1 
Wasser  vor.  Man  verwendet  zwei  nebeneinander  liegende  Röhren  aus  starkem 
Glas  von  2  Fuß  Länge  und  26  mm  Durchmesser.  Die  eine  Röhre  wird  mit  dem  zu 
untersuchenden  Wasser,  die  andere  mit  destilliertem  Wasser  gefüllt,  letzterer  wird  soviel 
von  der  braunen  Normallösung  zugesetzt,  bis  der  Gehalt  beider  Röhren  gleiche  Fär- 
bung zeigt..  Dieses  Verfahren  gleicht  also  dem  jetzt  allgemein  üblichen  Verfahren  zur 
Bestimmung  der  Farbentiefe  von  Flüssigkeiten  mittels  Jodlösung  von  bekanntem  Gehalt. 
Dasselbe  wird  aber  durch  die  geringste  Trübung  im  Wasser  störend  beeinflußt  und 
gibt  es  gefärbte  Wässer  ohne  gleichzeitige  Trübung  wohl  kaum. 

Das  Verfahren  von  Hazen  und  Whipple  läßt  aber  ohne  Zweifel  der  sub- 
jektiven Schätzung  zu  viel  Spielraum  und  kann  als  ein  allgemein  anwendbares  und 
einigermaßen  genauen  nicht  angesehen  werden.  Denn  die  Färbungen  wie  Trübungai 
der  Gebrauchswässer  sind  gar  zu  verschiedenartig,  als  daß  eine  einzige  oder  auch  einige 
wenige  Vergleichsflüssigkeiten  bezw.  Farbgläser  ausreichen  würden;  dazu  lassen  seh 
die  Vergleichsflüssigkeiten,  die  Schwebestoffe  enthalten,  nicht  wie  klare  Lösungen  längere 
Zeit  in  einem  Gefäße  unverändert  aufbewahren,  weil  sich  die  Schwebestoffe  nieder- 
schlagen und  mehr  oder  weniger  an  den  Glaswandungen  festsetzen.  So  habe  ich  vei^ 
sucht  durch  Aufschlämmen  von  feinem  Kaolin-Ton  eine  milchig-weiße,  durch  genauest 
Ausfällen  von  Eisenalaun  in  glycerinhal tigern  Wasser  mit  Kalium hydroxyd  eine  roi- 
braune, durch  Fällen  von  Ferroammonsulfat  mit  Kaliumsulfid  eine  schwarzflockige 
Flüssigkeit  herzustellen,  die  sich  allein  oder  im  Gemisch  mit  einander  für  viele  Fär- 
bungen und  Trübungen  von  Wässern  als  Vergleichsflüssigkeiten  eignen,  aber  sie  zeigen 
sämtlich  die  bezeichnete  Unannehmlichkeit  —  das  fein  verteilte  Ferrosulfid  oxydiert 
sich  auch  mit  der  Zeit  —  und  müssen  daher  zu  häufig  erneuert  werden,  als  daß  ^e 
für  den  praktischen  Laboratoriumsbetrieb  empfohlen  werden  könnten. 

Alle  diese  Übelstände  haben  mich  veranlaßt,  dem  Gedanken  näher  zu  treten, 
ob  es  nicht  möglich  wäre,  die  Far beut iefe  »owohl  wie  den  Trübungsgrad  einer 
Flüssigkeit  durch  Messung  der  Lichtdurchlässigkeit  derselben  für  weißes  Ucht 

')  Joum.  für  Gasbeleuchtung  und  Wasserversorgung  1902,  45,  710;  diese  Zeitschrift 
1903,  6,  566. 

»)  Analyst  1902,  27,  ?44;  diese  Zeitschrift  1903.  6,  567. 
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festzustellen    und    dadurch    beide  Größen    auf    ein    einheitlichesMaß    zurück- 
zuführen. 

Der  Optiker  Herr  Dr.  Hugo  Krüß  (Inhaber  der  Firma  A.  Krüß)  in  Ham- 
burg, mit  dem  ich  diesen  Gedanken  besprach,  hat  »ich  der  Lösung  dieser  Aufgaben 
aldbald  mit  bekanntem  Geschick  entledigt  und  mir  unter  der  Bezeichnung  ,,Diaphano- 
nieter*'  eine  Vorrichtung  geliefert,  welche  die  gleichzeitige  Verwendung  für  die  Bestim- 
mung der  Farbentiefe  wie  des  Trübungsgrades  von  Flüssigkeiten  ermöglicht,  keine 
Normalflüssigkeiten  erfordert  und  in  der  Handhabung  sehr  einfach  ist.  Über  die 
Erwägungen,  welche  Herrn  Dr.  Hugo  Krüß  bei  der  Anfertigung  des  Diaphanometers 
geleitet  haben,  möge  hier  kurz  folgendes  bemerkt  sein : 

Für  die  Bestimmung  der  Durchlfissigkeit  von  gefftrbten  oder  trüben  Flüssigkeiten  ist 
die  Benutzung  von  Normalfarhgläsem  unniögiich,  weil  die  Flflssigkeiten  bezüglich  der  Art 
sowohl  der  Färbung  als  der  Trübung  außerordentlich  verschieden  sind.  Es  mußte  daher  die 
Messung  der  Lichtdurchlässigkeit  durch  die  auch  sonst  in  der  Kolorimetrie  übliche  VerlAngerung 
der  L&nge  der  vom  Lichte  durchstrahlten  Flüssigkeitsschicht  gesucht  werden.  Hierbei  findet 
aber  gleichzeitig  eine  Veränderung  der  Farbe  des  hindurchgelassenen  Lichtes  statt ;  da 
die  in  Betracht  kommenden  Flüssigkeiten  keine  homogene  Absorption  ausüben,  sondern  auf 
die  verschiedenen  Teile  des  Spektrums  verschieden  absorbierend  wirken  ^  so  haben  sie  in  ver- 
schiedener Dicke  auch  verschiedene  Farben.  Es  ist  theoretisch  also  nur  möglich,  die  Licht- 
durchlässigkeit in  einzelnen  schmalen  Spektralbezirken  zu  bestimmen.  An  Stelle  der  spek- 
tralen Zerlegung  genügt  aber  für  die  Praxis  die  Einschaltung  farbiger  Gläser;  als  solches 
ist  das  rote  Glas  besonders  gut  geeignet;  hiermit  gelingen  die  Versuche  sehr  bequem  und 
beeinflussen  die  geringen  Abweichungen  der  im  Handel  vorkommenden  roten  Überfanggläser 
die  Ergebnisse  nur  unwesentlich,  abgesehen  davon,  daß  sich  adch  für  die  Innehaltung  der 
gleichen  Färbnng  Sorge  tragen  läßt.  Aber  die  Messung  im  Rot  allein  genügt  nicht, 
es  muß  auch,  wie  beim  Weber*schen  Photometer,  noch  eine  Messung  durch  ein  grünes 
Glas  hinzukommen.  Die  Messung  hiermit  ist  unter  Umständen  nicht  ganz  so  bequem,  als 
mit  dem  roten  Glase,  weil  das  grüne  Glas  weniger  gut  und  monochromatisch  ist  *).  Für  die  Inne- 
haltung derselben  Färbung  des  grünen  Glases  kann  aber  ebenfalls  Sorge  getragen  werden. 

Man  erhält  so  zwei  Zahlen,  einen  für  die  Lichtdurchlässigkeit  im  Rot,  die  zweite  für 
die  im  6 r ü n ;  um  daraus  als  einheitlichen  Wert  die  Lichtdurchlässigkeit  für 
weißes  Licht  zu  erhalten,  läßt  sich  die  Tabelle  anwenden,  welche  Weber  für  die  photo- 
nietrischen  Messungen  verschiedener  Lichtquellen  empfohlen  hat. 

Als  Maß  für  die  Lichtdurchlässigkeit  können  am  einfachsten  Rauchgläser  benutzt 
werden,  welche  für  die  vorliegenden  praktischen  Zwecke  eine  genügende  Gleichmäßig- 
keit der  Absorption  der  verschiedenen  Farben  besitzen.  Bei  der  großen  Ver- 
schiedenheit in  der  Lichtdurchlässigkeit  von  Flüssigkeiten  muß  man  mehrere  solcher  Rauch- 
glSser  anwenden,  deren  Lichtdurchlässigkeit  einzeln  genau  bestimmt  wird.  Die  Hohe  der  zu 
messenden  Flüssigkeit  wird  so  eingestellt,  daß  ihre  Lichtdurchlässigkeit  der  von  1,  2,  8  oder 
4  Rauchgläsern  gleich  ist.  Um  vergleichbare  Werte  zu  erhalten,  wird  die  Lichtdurchlässigkeit 
der  eingestellten  Flttssigkeitshohe  auf  diejenige  einer  bestimmten  Länge  reduziert  und  zwar 
ffir  mittlere  Färbungen  und  Trübungen  auf  10  mm,  für  sehr  starke  Färbungen  und  Trübungen 
auf  5  mm,  für  sehr  klare  Flüssigkeiten  auf  100  mm.  Die  Reduktion  erfolgt  mittels  Tabellen, 
die  ein  f&r  allemal  berechnet  sind. 

Die  Einrichtung  des  Diaphanometers  beruht  wie  bei  dem  Duboscq'- 
sehen  Kolorimeter  auf  der  Anwendung  der  Tauchröhren  und  der  Vergleichung  durch 
ein  Lummer-Brodhun'sches  Prisma;  sie  erhellt  aus  folgenden  Abbildungen  Fig. 
10  und  11. 

')  Für  manche  gefärbte  Flüssigkeiten  ist  die  Messung  mit  Grün  schärfer  als  für  Rot. 

9* 
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Mnn  sieht  durch  dns  Okular  das  GeaJchUfeM  durchschnitten  durch  einen  senkrechteB 
Streifen.  Dieser  erhält  BPin  Licht  durch  die  eine  TauchrOhre,  die  Seitenteile  des  Gesichu- 
feldcs  werden  durch  die  andere  Tauchröhre  eileuchtet.  Sind  beide  Erleuchtungen  gleich,  so 
verschwindet  die  Begrenzung  des  Streifens,  man  bat  ein  gl eichm Atiig  beleuchtetes  Gesichtsfeld. 

In  der  rechten  TauchrUlire  wird  die  Flüssigkeitshöhe  variiert,  um  gleiche  Beleuchtung 
herzustellen.     Die  linke  Tauchröhre  dient  für  gewöhnlich  nur  dazu,   gleiche  optische  Verhilt- 


ibirch  dasHefUj-um^'risma 


Fig.  11.    Äußer«  Ansicht  des  Di aphano meiere. 


l<ig    10     Schein atisch er  LiLuRsschnitt 
durch  das  Diaphanometer. 

nis><e  mit  der  rechten  Seite  berbeiiiu rubren .  nämlich  das  System  Glaspklte  —  Flflsaigkeit  — 
Glasplatle  Der  linke  Ci linder  wird  auf  Null  eingestellt,  dann  ist  in  ihm  eine  Schicht  ron 
10  min  llüsdigkeit  uirkbam  diese  Schiebt  ist  auch  im  rechten  Cylinder  unterhalb  des  Null- 
etliches  vorhanden  und  es  bleibt  als  Unterschied  in  der  Wirkung  der  beiden  Seiten  nur  die 
Lange  der  im  rechten  Ci linder  über  dem  NulUtrich  vorhandeneD  FlUssigkeitsschicbt  übrig. 

Oberhalb  des  linken  Cylinders  können  5  Glileer  (Fig.  11,  a)  vorgeacbaltet  werden. 
numlicb  das  Gla«  0  nelcbea  eine  Liclitdurcblässigkeit  von  90°o  besitzt  und  nur  bei  sehr 
klaren  F1iK-<ig|veil.n  7ur  ^em['ndung  kommt  oder  die  Glltser  1,  2,  8,  4.    Jeden  dieser  Gliser 
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besitzt  eine  Lichtdurchlfissigkeit  von  50  ^/o ,  also  ein  Glas  50  ^/o ,  zwei  Gläser  25  ^ 'o ,  3  Gläser 
12,5  ®/o  und  4  Gläser  6,25  ^o.  Mit  diesen  vier  Gläsern  läßt  sich  bis  zu  einer  Lichtdurchlässig- 
keit  einer  Schicht  von  10  mm  Dicke  von  93  ^/o  messen,  durch  das  Glas  0  wird  eine  Erwei- 
terang  auf  99  °/o  erreicht. 

Vor  das  Okular  ist  durch  einen  Schieber  ein  rotes  und  ein  grünes  Glas  einzuschalten. 

Gebrauchsanweisung.  "Das  A  rbei ten  mit  dem  Diaphanometer  gestaltet  sich 
trotz  der  scheinbaren  Umständlichkeit  der  Anordnung  sehr  einfach. 

Das  Diaphanometer  wird  vor  einem  Fenster  so  aufga^tellt,  daß  die  am  Stativ 
befindliche  Milchgla^platte  voll  durch  Tageslicht  beleuchtet  ist;  direktes*  Sonnenlicht 
itft  zu  vermeiden. 

Die  Einschaltungsgläser  (0,  1,  2,  3,  4)  müssen  stets  sauber  geputzt  sein, 
ebenso  die  Glasgefäße.  Von  den  äußeren  Gefäßen  können  die  Füß(»  abgeschraubt 
und   dann  die  Grundplatten  geputzt  werden. 

Beide  Tauchröhren  werden  auf  100  gestellt  und  dann  so  viel  Flüssigkt^it  in  die 
äußeren  C^y linder  gegossen,  daß  die  Tauchröhren  eben  einümchen.  Alsdann  wird  die 
linke  Tauchrohre  auf  Null  gesenkt  und  dort  festi^eschraubt. 

Blickt  man  nun  durch  das  auf  das  Gesichtsfeld  eingestellte  Okular,  so  erscheint 
ilev  mittlere  Streifen  heller  als  die  Umgebung.  Es  wird  das  rote  Glas  vor*«:escholxMi 
und  darauf  werden  alle  Rauchgläser  No.  1,  2,  3,  4  über  den  linken  Cylinder  vor- 
geschlagen. Erscheint  alsdann  der  mittlere  Streifen  dunkler  als  die  Umgebung,  so 
wird  Glas  4,  wenn  nötig  auch  Glas  3  und  2  wieder  zurückgedreht,  bis  der  mittlere 
Stn'ifen  etwas  heller  als  die  Außenteile  des  Gesichtsfeldes  ist.  Ist  dieses  auch  bei 
Gla?<  1  noch  nicht  der  Fall,  so  muß  Glas  0  benutzt  werden.  Hierauf  senkt  man  das 
rechte  Tauchix)hr  bis  Helligkeitsgleichheit  erzielt  ist,  liest  an  der  Teilung  der  Flüssig- 
keit schöbe  ab  und  dividiert  die  abgelesene  Zahl  durch  die  Anzahl  der  b(?nutzten  Gläser. 

Mit  dem  so  erhaltenen  Messungsergebnis  entnimmt  man  aus  der  Tabelle  I, 
bezw.  für  das  Glas  0  ans  Tabelle  H,  die  Lichtdurchlässigkeit  der  untersuchten  Flüssig- 
keit für  rotes  Licht.  Dabei  wird  man  zweckmäßig  meistens  die  für  eine  Schichten- 
dieke  von  10  mm  angegebene  Zahl  benutzen,  für  sehr  dunkle  Flüssigkeiten  ist  auch 
die  liichtdurchlässigkeit  für  eine  Schicht  von  5  mm,  für  sehr  klare  diejenige  für  100  mm 
Dicke  angegeben. 

Die  gleiche  Beobachtung  wird  alsdann  auch  mit  dem  grünen  Glase  gemacht  und 
ebenso  die  Lichtdurchlässigkeit  für  grünes  Licht  ermittelt. 

Da  das  Verfahren  auf  der  Voraussetzung  beniht,  daß  die  Flüssigkeit  in  ihrer 
ganzen  Länge  gleichmäßig  ist,  so  muß  man  bei  trüben  Flüssigkeiten,  mit 
ras<?h  sich  niederschlagenden  Schwebestoffen,  möglichst  schnell  arbeiten. 

Aus  den  beiden  Zahlen,  welche  aus  der  Tabelle  I,  bezw.  H,  für  die  beiden  Ab- 
lesungen in  Rot  und  Grün  erhalten  werden,  wird  das  Verhältnis  Grün/Rot  gebildet. 
Aujj  der  Tabelle  IH  wird  der  zu  diesem  Verhältnis  gehörige  Faktor  k  entnommen  und 
mit  ihm  die  Durchlä-ssigkeit  für  Rot  multipliziert.     (Vergl.  die  Tabellen  S.   134.) 

Das  so  erhaltene*  Endergebnis  stellt  die  Durchlässigkeit  der  untersuchten  Flüssig- 
keit für  weißes  Licht  dar. 


Beispiel: 

Vorgeschlagene 

Einstellang           ' 

Auf  1  reduziert: 

Gläser: 

rot              grün       | 

rot                         grün 

No.  1,  2,  3 

75                 59 

25,0                         19,7 

Lichtdurchlässigkeit  (nach  Tabelle  1)       75,8  V  70  "/o 
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rZeitaehr.  f.  Uotemiefaimg 
Id.Nahr.-  a.  Gena6mikieL 


TabeUe  I 
für  die  Glfiser  No.  1—4. 

Bei  Anwendung  von   mehr  als  einem  Glas  muß  die  eingestellte  Flüssigkeitshöhe   dorch  die 

Zahl  der  Gläser  dividiert  werden. 


Flflseig- 

keits- 

höhe  bei 

Hellig- 

keits- 

gleich- 

heit 


Liehtdurchl  Raslg- 

keit  in  Prozenteu 

fflr  eine  Schicht 

von 


10  mm 


5  mm 


Flttssig- 
keits- 

höhe  bei 

Hellig- 

keite- 

gleieh- 

heit 


Liehtdnrehl&ssig- 

keit  in  Prozenten 

fOr  eine  Schicht 

von 


10  mm        5  mm 


FlQssig-    Lichtdurehlftsaig- 

höhe  bei  ^®»*  >°  Prozenten 
Hellig-  l  für  eine  Schicht 
keitn- 

gleich-   I 

heit       10  mm 


von 


o  mm 


Flflssig- 

keits- 

hShe  bei 

Hellig- 

keita- 

gleich- 

heit 


LiditdnrrhllOTig- 

keit  in  Prozentea 

für  eine  Schicht 

Ton 


10  mm 


5 


100 
95 
90 
85 
80 
75 
70 
65 
60 
55 
50 
45 
40 
39 
38 


93,3 
92,9 
92,6 
92,2 
91,7 
91,2 
90,6 
89,9 
89,1 
88,1 
87,1 
85,7 
84,1 
83,7 
83,3 


96,6 
96,4 
96,2 
96,0 
95,8 
95,5 
95,2 
94,8 
94,4 
93,9 
93,3 
92,6 
91,7 
91,5 
91.8 


37 
36 
35 
34 
33 
32 
31 
30 
29 
28 
27 
26 
25 
24 
23 


82,9 
82,5 
82,0 
81,6 
81,1 
80,5 
80,0 
79,4 
78,8 
78,1 
77,4 
76,6 
75,8 
74,9 
74,0 


91,0 
90,8 
90,6 
90,4 
90,1 
89,7 
89,4 
89,1 
88,8 
88,4 
88,0 
87,5 
86,9 
86,5 
86,0 


Tabelle  11 
für  Glas  No.  0. 


FlttHsig- 

keite- 

böhe  bei  i 

Hellig- 
keits- 
sleich- 

Lichtdnrchl&Bsig- 

keit  in  Prozenten 

fOr  eine  Schicht 

von 

10  mm  :  100  mm 

Flflesig- 
keits- 

höhe  bei 

Hellig- 

keits- 

gleich- 

heit 

Lichtdarchlllsaig- 

keit  in  Prozenten 

fOr  eine  Schicht 

von 

heit 

10  mm 

100  mm 

100 

99,0 

90,0 

30 

96,5 

70,4 

95 

98,9 

89,5 

25 

95,9 

65,6 

90 

98,8 

89,0 

20 

94,9 

59,1 

85 

98,8 

88,4 

15 

93,2 

49,5 

80 

98,7 

87,7 

10 

90,0 

34,9 

75 

98,6 

86,9 

9 

89,0 

31,0 

70 

98,5 

86,1 

8 

87,7 

26,0 

65 

98,4 

85,0 

7 

86,0 

22,0 

60 

98.3 

83,9 

6 

83,9 

17,3 

55 

98,1 

82,6 

5 

81,0 

12,2 

50 

97,9 

81,0 

4 

76,8 

7,2 

45 

97,7 

79,1 

3 

70,4 

3,0 

40 

97,4 

76,8 

2 

59,1 

0,5 

35 

97,0 

74,0 

1 

34,9 

22 
21 
20 
19 
18 
17 
16 
15 
14 
13 
12 
11 
10 

9,5 

9 


73,0 
71,9 
70,7 
68,4 
68,0 
66,5 
64,8 
63,0 
60,9 
58,7 
56,1 
53,2 
50,0 
48,2 
46,3 


85,4 
84,8 
84,1 
83,3 
82,5 
81,6 
80,5 
79,4 
78,0 
76,6 
74,9 
72,9 
70,7 
69,4 
68,0 


8,5 

8 

7,5 

7 

6.5 

6 

5,5 

5 

4,5 

4 

3,5 

3 

2,5 

2 

1,5 

1,0 


44,2 

42,0 

39.7 

37,2 

34,4 

31,5 

28,4 

25,0 

21,4 

17.7 

13,8 

9.9 

6,2 

3,1 

1,0 

0.0 


Tabelle  III. 


66,5 
64,^ 

63.0 
61,0 
58,7 
56,1 
53,3 
50,0 
46,3 
42.1 
37,5 
31,5 
24.9 
17,6 
10,0 
3.1 


Grün 
Rot 

k 

Grün 
Rot 

k 

0,05 

0,11 

1.05 

1.04 

0,10 

0,23 

1.10 

1,08 

0,15 

0,32 

1,15 

1.12 

0,20 

0,38 

1,20 

1.15 

0,25 

0,42 

1,25 

1,19 

0,30 

0,47 

1,30 

1       1,22 

0,35 

0,51 

1,35 

'       135 

0,40 

0.56 

1,40 

1.28 

0,45 

0,60 

1,45 

1,31 

0,50 

0,64 

1,50 

1       1.34 

0,55 

0.68 

1,55 

1,37 

0,60 

0,72 

1,60 

1,40 

0,65 

0,76 

1,65 

1.43 

0,70 

0,80 

1,70 

1,46 

0,75 

0,84 

1,75 

1,48 

0,80 

0,87 

1,80 

1,50 

0,85 

0,90 

1,85 

1.53 

0,90 

0.94 

1.90 

1,55 

0,95 

0,97 

1,95 

1,58 

1,00 

1,00 

2,00 

1,60 
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Grto/Rot 0,92 

k  (nach  Tabelle  III) 0,95 

Lichtdurchläflsigkeit  für  weißes  Licht  75,8  X  0,95    =    72,0^o 

Für  die  mannigfache  Verwendbarkeit  des  Diaphanometers  mögen  folgende 
Belege  dienen: 

1.  Versuche  mit  trüben  Flüssigkeiten. 

Der  Bestimmung  des  Trübiingsgrades,  besonders  bei  Wasseruntersuchungen, 
sollte  das  Diaphanonieter  in  erster  Linie  dienen.  Als  Trübungsstoffe  verwendete  ich 
weißen  aufgeschlammten  Ton,  Ferrihydroxyd  und  Bchwefeleisen;  hierdurch  lassen  sich 
weißlich,  gelbrote  bis  rotbraune  und  grauschwarze  bis  schwarzbraune  Trü- 
bungen erzielen,  wie  sie  häufig  in  der  verschiedensten  Abwechselung  und  Abstufung 
bei  Wässern  aufzutreten  pflegen. 

a)  Weißliche  Trübung  durch  Ton.  Kaolin  wurde  mehrmals  in  Wasser  auf- 
geschlämmty  der  in  der  Schwebe  bleibende  Ton  von  den  sich  schnell  zu  Boden  setzenden 
Anteilen  abgegossen  und  dieses  Abschlämmen  mehrmals  wiederholt;  man  erhält  so 
i^hließlich  einen  äußerst  feinen  Ton,  der  nach  dem  Eintrocknen  im  Wasserbade  und 
Wiederverteilen  in  Wasser  sich  verhältnismäßig  lange  in  der  Schwebe  hält,  ohne  sich 
abzusetzen. 

Von  dem  getrockneten  Ton  wurden  wechselnde  Mengen  im  Wa.«iser  auf  geschlämmt 
und  hiervon  wie  oben  die  Lichtdurchlässigkeit  mit  folgendem  Ergebnis  bestimmt: 

(ichalt  an  Ton  in  1  1  ....    20  mg        50  mg        100  mg       200  mg      500  mg     1000  mg 

"Ät*10*Sm  Sichf"}  «S'S'»        '^-^'Z«       7U-»       56.2«/.       46,5«/o       44,5«/. 

Bei  2000  mg  Ton  in  1  1  ließ  sich  die  Lichtdurchlässigkeit  gegenüber  dem  Gehalt 
von   1000  mg  für  1  1  nicht  mehr  genau  unterscheiden. 

b)  Gelblichrote  bis  rotbraune  Trübung  durch  Ferrihydroxyd.  Wenn 
man  0,898  g  bezw.  1,796  g  Ferrialaun  mit  100  bezw.  200  mg  Fe  oder  143  bezw. 
286  mg  Fe(OH)g  in  etwa  800  com  Wasser  löst,  fast  genau  d.  h.  bis  auf  eine  äußerst 
schwache  alkalische  Reaktion  mit  Kaliumhydroxyd  ausfällt,  darauf  100  ccm  Glycerin 
zusetzt  und  auf  1  1  auffüllt^  so  erhält  man  eine  von  feinen  Ferrihydroxydflocken  rot- 
braun getrübte  Flüssigkeit,  worin  sich  das  Ferrihydroxyd  für  die  Beobachtungen 
genügend  lange  in  der  Schwebe  hält;  für  die^e  Flüssigkeiten  mit  143  bezw.  286  mg 
Ferrihydroxyd  in  der  Schwebe  sowie  mit  Anteilen  hiervon  nach  stärkerer  Verdünnung 
mit  Wasser  wurde  die  lachtdurchlässigkeit  wie  folgt  gefunden : 

Gehalt  an  Ferrihydroxyd  in  1 1        14,3  mg        28,6  mg        71,5  mg        148,0  mg        286,0  mg 

Uchtdorchläsaigkeit  f^  weißes |       ^go,  3760/,  81.2 *>/o  70,5 »/o  54,8 

Licht  in  10  mm  Schicht       I  '     '  '  *    '  ' 


0 


c)  Grauschwarze  bis  schwarze  Trübung  durch  Ferrosulfid.  0,7  g 
Ferroammoniumsulfat  mit  100  mg  Fe  (=  157  mg  FeS)  werden  in  900  ccm  Wasser 
gelost,  mit  Kalium-  bezw.  Ammoniumsulfid  gefällt  und  auf  1  1  aufgefüllt;  auf  diese 
Weise  erhält  man  eine  von  fein  verteilten  Ferrosulfidflocken  schwarz  ge&rbte  Flüssig- 
keit, in  welcher  sich  das  Ferrosulfid  genügend  lange  für  die  Beobachtungen  in  der 
Schwebe  erhält. 

Durch  Verdünnen  aliquoter  Teile  dieser  Flüssigkeit  mit  Wasser  lassen  sich  grau- 
i*chwarz  bis  schwärzliche  Trübungen  herstellen,    welche  denen  von  fauligem  Abwasser 
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in   den   verschiedensten  Abstufungen   ähnlich   sind.     Die   Lichtdurchlässigkeit   solcher 
Flüssigkeiten  mit  verschiedenem  Gehalt  von  Ferrosulfid  stellte  sich  wie  folgt: 

Gehalt  an  Ferrosalfid  in  1  1     .    1,57  mg   3,14  mg   4,71mg   6,28  mg   7,85  mg   15,7  mg  Sl,4mg 

^''¥Ä*^?i^^^  ^^'^'^^    ^^'-^"^    ^'^'^'^'    ^*^"^'    '^^'^"'^    ^'l** 

d)  Milchweiße,  albuminhaltige  Flüssigkeit  Herr  Dr.  Frym,  Assistenz- 
arzt in  Bonn,  verfolgt  den  Gedanken,  aus  dem  Lichtdurchlässigkeitsvermögen  von 
gefällten  Albuminlösungen  den  Gehalt  an  Albumin  z.  B.  im  Harn  ermittelii  zu 
können.  Er  übersandte  mir,  um  das  Diaphanometer  auf  seine  Brauchbarkeit  für  diesen 
Zweck  prüfen  zu  lassen,  6  Eiweißlösungen  —  erhalten  dmch  Vermischen  genau 
abgemessener  Mengen  Hühnereiweiß  mit  Kochsalzlösung  und  Ausfällen  des  Eiweißes 
durch  das  J oll  es 'sehe  Reagens  —  und  zwar  ohne  mir  vorher  den  Gehalt  der  Lösung»] 
an  Albumin  anzugeben.  Die  Lösungen  ergaben  nach  5-facher  Verdünnung  mit  Wasser 
—  die  eingesandte  Menge  Flüssigkeiten  von  durchscknittlich  50  ccm  war  für  die 
Beobachtung  nicht  ausreichend  —  folgende  Lichtdurchlässigkeit  für  weißes  Licht  und 
10  mm  Schicht: 


Lösung  No. 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Lichtdorchlftssigkeit 

81,2  > 

64,5  •/o 

66,7  «/o 

94,7  «0 

73,4  ^;o 

74,7« 

Nach  Mitteilung  dieser  Ergebnisse  gab  mir  dann  Herr  Dr.  Pryni  den  ursprung- 
lich von  ihm  angewendeten  Albumingehalt  der  6  Eiweißlösungen  an  und  indem  ich 
diese  nach  aufsteigendem  Gehalt  anordne,  ergab  sich  folgende  Beziehung: 

Lösung  No 4  1  6  5  3  2 

Gehalt  an  Eiweiß,  Teile 1  3  5  6  10  20 

Lichtdurchlässigkeit  nach  5-facher  Verdünnung    94,7  o/o   81,2%   74,7  ^/o   78,4  <^/o   66,7  »/o   64,7«  • 

Naturgemäß  sind  die  Verhältnisse  durch  die  o-fache  und  nicht  überall  völlig 
gleichmäßige  Verdünnung  der  ursprünglichen  Eiweiß-Flüssigkeiten  mit  Wasser  in  etwas 
verschoben,  indes  nimmt  auch  hier  die  Lichtdurchlässigkeit  proportional  dem  steigenden 
Gehalt  an  Eiweiß  ab. 

2.  Versuche  mit  gefärbten  klaren  Flüssigkeiten. 

a)  Jodlösung.  Als  Normal-Farblösung  zur  Bestimmung  der  Farbentiefe 
von  Bier,  Zuckerlösungen  etc.  ist  vielfach  Jodlösung  (Auflösung  von  Jod  in  Jod- 
kalium) in  Gebrauch ;  es  wurden  daher  mit  dieser  in  der  Weise  Versuche  angestellt, 
daß  von  ^/lo  Normal- Jodlösung  (12,7  g  Jod  in  1  1)  aliquote  Teile  mit  Wasser  ver- 
dünnt wurden;  die  Ergebnisse  waren  folgende: 

Gehalt  an  Jod  in  1  1    .    .    .     .  127  mg    254  mg   319  mg    637  mg    1275  mg   2590  mg   3175  mg 

^"'ÄWm^^^  ^l'l''^    7ö»20/o    59,40/0      43,70/0      33,50/o      27,9*/* 

Für  einen  höheren  Gehalt  z.  B.  6,35  g  Jod  in  1  1  ließ  sich  die  Lichtdurch- 
lässigkeit  nur  mehr  für  Rot,  nicht  aber  für  Grün  mit  Sicherheit  feststellen. 

b)  Pikrinsäure-Lösung.  Diese  wurde  deshalb  gewählt,  um  auch  eine  g^elbe 
Flüssigkeit  zu  prüfen;  eine  glanzhelle  Lösung  von  1  g  Pikrinsäure  in  1  1  zeigte  wie 
Lichtdurchlässigkeit  für  weißes  Licht  in  10  mm  Schicht  von  97,8®/o,  die  von  2  g 
Pikrinsäure  eine  solche  von  97,4  *^/o;  für  eine  gelbe  Farblösung  ist  daher  das  Diaphano- 
meter am  wenigsten  empfindlich. 
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c)  Versuche  mit  Bier  und  Rotwein.     Drei  verschieden  dtark  gefärbte  Bier 
{«orten  und  ein  Rotwein  ergaben  folgende  Lichtdurchlässigkeit  für  weißen  Licht: 


Helles  Bier 

Dunkles  Bier 

Tiefdunkles  Weizen- 

Rotwein 

(Pilsener) 

(Bayerisches) 

malzbier 

(Medoc) 

Schichthöhe    .    .    . 

10  mm 

10  mm 

10  mm 

10  mm    5  mm 

Lichtdiirchlftssi^eit 

.       85,6  »/o 

50,3  ^0 

14,0  «/o 

3,7  >    SfiVo 

Hierbei  ist  zu  bemerken,  daß  sich  die  Lichtdurchlässigkeit  des  Rotweines  in 
10  mm  wie  5  mm  Schichthöhe  für  Grün  nicht  mehr  genau  feststellen,  sondern  nur 
annähernd  schätzen  ließ;  bei  dem  tiefdunkelen  Weizenmalzbier  wie  bei  dem  Rot- 
wein handelte  es  sich  indes  um  Farbentiefen,  die  nur  selten  vorkommen.  Hierbei  wird 
man  unter  Umständen  um  das  Doppelte  mit  Wasser  verdünnen  und  dann  die  Licht- 
durchlässigkeit  messen  müssen. 

3.  Kolorimetrische  Versuche. 

Das  Diaphanometer  kann  natürlich  auch  benutzt  werden  zu  der  gewöhn- 
lichen kolori metrischen  Vergleichung  der  Konzentrationen  zweier  verschiedenen 
Lösungen  eines  und  desselben  Körpers.  Hierbei  werden  weder  die  Vorschaltgläser 
0 — 4,  noch  die  beiden  farbigen  Gläser  im  Okular  benutzt.  Die  Glasgefäße  werden 
mit  den  beiden  Losungen  gefüllt  und  die  Flüssigkeitshöhen  durch  Einstellung  der 
Tauchröhren,  indem  man  die  mittlere  freie  Öffnung  des  Schiebers  im  Okular  vorschaltet, 
so  ger^lt,  daß  Helligkeitsgleichheit  im  Gesichtsfelde  entsteht  Die  beiden  Konzen- 
trationen verhalten  sich  dann  umgekehrt  wie  die  abgelesenen  Schichtendicken,  nur 
sind  für  die  abgelesene  Zahl  beiderseits  10  mm  hinzuzufügen  wegen  der  vorhandenen 
Überteilung  unter  dem  Nullpunkt 

a)  Kolorimetrische  Bestimmung  des  Ammoniaks.  Zunächst  habe  ich 
versucht,  festzustellen,  ob  das  Diaphanometer  empfindlich  genug  ist,  um  z.  B.  aus  der 
Lichtdurchlässigkeit  der  Färbungen  bezw.  Fällungen  von  am  moniak haltigem  Wa.'^ser 
mit  Nessler's  Reagens  auf  den  wirklichen  Gehalt  an  Ammoniak  schließen  zu 
können.  Hierbei  wurde  genau  wie  bei  meinen  früheren  UnteiBuchungen  über  die  kolori- 
metrische Bestimmung  des  Ammoniaks^)  verfahren.  3,147  g  reines,  feingepulvertes 
und  bei  100^  getrocknetes  Ammoniumchlorid  werden  in  1  1  Wasser  gelöst  und  von 
der  duichgemischten  Lösung,  wovon  1  ccm  1  mg  Ammoniak  (NHs)  enthält,  50  com 
za  1 1  verdünnt  Von  dieser  Lösung  wurden  1  ccm  (0,05  mg  Ammoniak  entsprechend) 
bis  zu  20  ccm  (1,0  mg  Ammoniak  entsprechend)  auf  je  100  ccm  Wasser  in  der  üb- 
lichen und  früher  angegebenen  Weise  mit  Natronlauge  und  Nessler's  Reagens  ver- 
setzt und  für  die  verschiedenen  Färbungen  und  Fällungen  folgende  Lichtdurchlässig- 
keit gefunden: 

Gehalt  der  LöBDng  an  Ammoniak  in  100  ccm    0,05  mg   0,10  mg   0,25  mg   0,50  mg  0,75  mg   1,00  mg 

Liehtdorehlftssig^  SiTht^^*  ^'""^^  '''}  ^'^'^    ''^'^"^     '^^'^"'^     ^^'^'''     ^^'^'^^^    ^'^''' 

Hier  nimmt  die  Lichtdurchlässigkeit  proportional  dem  Gehalt  an  Ammoniak 
bezw.  der  Farbentiefe  und  dem  Trübungsgrade  ab,  was  mit  Rücksicht  auf  den  gleich- 
zeitig in  der  Flüssigkeit  entsprechenden  Niederschlag  kaum  anders  als  zu  erwarten  ist. 

')  Chem.-Ztg.  1897,  21,  599. 


138  _  J.  König.  Diaphanometer.        ^__[SÄ:^^6^^ 

b)  Kolorimetriache  Bestimmung  des  Eisenoxyds.  Bei  s^ir  geringen 
Gehalten  eines  Wassers  an  Eisenoxydulverbindungen  kann  die  Menge  hieran  nach  Über- 
führung des  Oxyduls  in  Oxyd,  sowie  nach  Zusatz  von  etwas  Salzsaure  und  RhodaD- 
ainmonium,  wie  ich  früher  (1.  c.)  gezeigt  habe,  mittels  des  erwähnten  Kolorimeteis 
durch  die  verschiedene  Farbentiefe  annähernd  quantitativ  bestimmt  werden;  0,898 g 
Eisenalaun  wurden  wie  oben  in  1  1  Wasser  (1  ccm  =  0,1  mg  Fe)  gelöst,  hiervon  ali- 
quote Teile  mit  Salzsäure  und  Rhodanammonium  (auf  je  100  ccm  verdünnte  Lösung 
1 — 2  ccm  Salzsäure  und  2 — 3  ccm  Rhodanammonium)  versetzt  und  diese  Lösungen 
auf  Lichtdurchlässigkeit  geprüft;  es  wurde  gefunden: 

Gehalt  an  Eisen  (Fe)  in  je  100  ccm         0,1  0,2  0,4  0,6  0,9  1,5  rag 

'"ShÄÄ  sl^^^^^^  ««■«°«       8U«.       67.5o/„        54.10,,«       46.1%        M,Z'. 

In  diesem  Falle  weicht  wie  bei  anderen  rotgefärbten  Lösungen  die  Flüsaigkeitsböhe 
bei  Helligkeitsgleichheit  für  rotes  Licht  bedeutend  von  der  für  grünes  Licht  ab  und 
läßt  .sich  für  ersteres  weniger  scharf  als  für  grünes  Licht  einstellen ;  erst  durch  Zurück- 
führung  der  Lichtdurchlässigkeit  auf  weißes  Licht  treten  die  Unterschiede  in  den  ver- 
schiedenen Konzentrationen  deutlich  hervor,  wie  folgende  beobachteten  und  berechneten 
Zahlen  zeigen: 

Vorgelegtes  Glas ü 

Flüssigkeitshöhe  bei  f  Rot     ....  44,0 

Farbengleichheit  für  ^  Grün  ....  7,0 

Lichtdurchlässigkeit  in  Pro-  r  Rot      .  97,6 

zenten  für   10  mm   Schicht  ^  Grün    .  84,0 

Grün/Rot 0,86 

Faktor 0,91 

Also  auch  für  die  kolorimetrische  Bestimmung  des  Eisens  bietet  das  Diaphano- 
meter genügende  Unterschiede,  um  damit  quantitative  Annähenmgs werte  für  den  Eisen- 
gehalt eines  Wassers  zu  erhalten. 

c)  Vergleichung  von  Farblösungen  verschiedenen  Gehaltes  unter 
sich.  Bei  diesen  Prüfungen  wurden  weder  die  Vorschaltgläser  0 — 4,  noch  die  beiden 
farbigen  Gläser  (rot  und  grün)  benutzt,  sondern  die  Einstellung  der  versebiedenen 
I^sungen  in  beiden  Glasgefäßen  durch  die  mittlere  Öffnung  des  Okulars  so  bewirkt 
(laß  Helligkeitsgleichheit  im  Gesichtsfelde  vorhanden  war.  So  verhielten  sich  die 
Schichtendicken  von  verschiedenen  Jodlösungen: 

Normal'Jodlösungen 


0 

1 

1 

1 

1 

15,0 

89,0 

50,0 

43,0 

2S,ö 

3,0 

13,0 

8,0 

6,0 

4;-^ 

93,2 

92,5 

87,1 

85,1 

78,1 

75,0 

56,1 

42,0 

31,5 

21,4 

0,80 

0,60 

0,48 

0,37 

0,27 

0,87 

0,73 

0,62 

0,53 

0,44 

Jod  in  1  1    .     .     .     . 
Schichtendicke  in  mm 


1 

1 

1 

"lÖ 

20 

40 

12,70  g 

6,35  g 

3,175  g 

10 

22,5 

4e,o 

Andererseits  wurde  obiges  dunkle  bayerische  Bier  und  der  Rotwein  (Medoc) 
mit  den  Jodlösungen  von  bekanntem  Gehalt  verglichen  und  dabei  folgendes  Verhältnis 
in  den  Schichtendicken  beobachtet: 


Bayerisches  Bier: 
Ange wendete  \  111 

N-Jodlösang' 4Ö~         100  200 

Jod  in  1  1 3,175  g     1,275  g  0,637  g 

Bier  bezw.  Rotwein :  Jodl.  wie  10  mm :        2,5  7,5       13,0  mm 


Rotwein : 
1  1  1 


10  20  40 

12,70g    6,35g    .M75g 
8,5       18,0      34,5  mm 


7.  Band. 
1.  Februar  I9(H. 
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Also  auch  die  Farbentiefe  von  Bier,  Rotwein,  von  Zucker-,  Dextrin-Lösungen  etc. 
werden  sich  recht  einfach  durch  das  Diaphanometer  mit  Jodlösungen  von  bekanntem 
Gehalt  vergleichen  und  so  auf  ein  bestimmtes  Maß  zurückführen  lassen. 

Für  das  Arbeiten  mit  dem  Diaphanometer  mögen  nach  den  bisherigen 
Erfahrungen  noch  einige  allgemeine  Bemerkungen  angeschlossen  werden: 

1.  Daß  die  Einschaltgläser,  die  Glasgefäße  und  Eintauchröhren,  sowie  die  Okular- 
glaser vor  der  Benutzung  stets  sorgfältig  gereinigt  werden  müssen,  ist  schon  oben 
gesagt  worden,  wie  ebenso,  daß  zur  Beleuchtung  der  Milchglanplatte  kein  direktes 
Sonnenlicht,  sondern  nur  volles  diffuses  Tageslicht  angewendet  werden  soll. 
Daß  die  größere  oder  geringere  Helligkeit  des  Tageslichtes  die  Schärfe  der  Einstel- 
lung in  etwa  beeinflußt,  ist  naturgemäß.  Auch  die  Augen  der  Beobachter  verhalten 
sich  in  etwa  verschieden ;  eine  bessere  Sehkraft  des  Auges  bedingt  auch  eine  genauere 
Erkennung  der  Farbenunterschiedc  und  umgekehrt.  Indes  bewirken  diese  Verschieden- 
heiten in  den  Beobachtungsbedingungen  keine  wesentlichen  Unterschiede  in  den 
Endergebnissen. 

2.  Wenn  mehrere  Absorptionsgläser  vorgeschlagen  werden  können,  so  empfiehlt 
fösich,  mit  der  Anzahl  anzufangen,  bei  deren  Einschaltung  sowohl  für  Rot  wie  für 
Grün  der  mittlere  Streifen  noch  eben  heller  erscheint,  und  dann  die  Einstellung  weit^a' 
der  Reihe  nach  bis  zu  Glas  No.  1  bezw.  0  vorzunehmen,  um  auf  diese  Weise  sicherere 
Werte  zu  erhalten.  Es  kommt  aber  vor,  daß  bei  Einschaltung  von  z.  B.  3  Rauch- 
glasern bei  Betrachtung  durch  Rot  noch  ein  heller  Streifen,  bei  der  durch  Grün  aber 
ein  dunkeler  oder  verwischter  Streifen  beobachtest  wird;  dann  schaltet  man  Glas  3 
aus  und  beobachtet  nur  mit  2  und  1.  Die  Lichtdurchlässigkeitswerte  für  Glas  1  und 
0  stimmen  aber  selten  so  gut  überein,  als  die  für  die  Gläser  von  No.  4 — 1.  Aber 
auch  zwischen  letzterem  ergeben  sich  bei  Reduktion  auf  1  Glas  kleine  Unterschiede, 
wie  folgende  Beispiele  zeigen  mögen: 


Wei§liehe  Trabnng 
(Ton, 
200  mg  in  1  1) 


Vorge- 
legte 
Giber 


I  FlflssigkeitahÖho 
I    bei  HeUigkeits- 
gleiehheit 
fBr  auf 


gesamte 
Gliser 


1  Glas 
redoEiert 


Botbraune  Trflbung 

.(Ferrihydroyd, 

286  mg  in  1  1) 


I 


Vorge- 
legte 
Glaser 


Flflsaigkeitshöhe 

bei  Helligkeits- 

gleiehheit 

mr 

gesamte 
Gläser 


auf 

1  Glas 

reduziert 


Rote  Lösung 

(Jodlösung, 

2,55  g  Jod  in  1  1) 


Vorge- 
legte 
Gläser 


FlQssigkeitshöhe 
bei  Helligkeits- 

gleiehheit 
fUr       I      auf 
gesamte  |    1  Glas 
Gläser    reduziert 


Bier, 
bayerisches 


Vorge- 
legte 
Gläser 


Flössigkeitshöhe 

bei  Helligkeits- 

gleiehheit 

für      I      auf 

gesamte  I    1  Glas 

Gläser   !  reduziert 


(3) 
(2) 
(1) 


(3) 
(2) 

(1) 


Rot 

51,0 
31,0 
14,0 


17.0 
15,5 
14,0 


(4) 
(3) 
(2) 


Rot 

76 
58 
40 


19 

19,3 

20 


(3) 
(2) 

(1) 


Mittel  15,5 

Grün 

40,5  13,5 
25,0  12,5 
11,5        11,5 

Mittel  12,5 


Mittel  19,4 


Grün 

(4)         36  9 

(8)    i     26     I      8,7 
(2)    '     20     ■    10 

Mittef  9,2 


(3) 
(2) 
(1) 


Rot 

61,5  20,5 
35,5  17,8 
16,0        16,0 

Mittel  18,1 

Grün 

16,0  I  5,3 
9,0  I  4,5 
4,0    '      4,0 

Mittel  4,6 


(3) 
(2) 
(1) 


(3) 
(2) 
(1) 


Rot 

66,0  ,  22,0 
42,0  I  21,0 
20,0        20,0 

Mittel  21,0  • 

Grün 

24,0  8,0 

16,5    '      8,3 

8,0    '      8.0 

Mittel  8.1 
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Die  hier  hervortretenden  Unterschiede  in  den  Flüssigkeitsböhen  bei  Hdligkeits- 
gleichheit  je  nach  Anzahl  der  vorgeschobenen  Absorptionsglaser  bedingen  aber  für 
die  Größe  der  Lichtdurchlässigkeit  nach  den  Tabellen  nur  sehr  geringe  Abweichungen, 
die  mit  Rücksicht  auf  die  Zwecke,  welche  mit  dem  Diaphanometer  verfolgt  werden 
sollen,  nicht  ins  Gewicht  fallen. 

3.  Mit  Flüssigkeiten,  die  schnell  sich  absetz on de  Schwebestoffe  ent- 
halten, muß,  wie  gesagt,  auch  schnell  gearbeitet  werden,  weil  sonst  der  Bodensatz 
in  den  Eintauchglasern  das  Ergebnis  sehr  beeinträchtigen  kann.  Bei  solchen 
Flüssigkeiten  kann  man  dann  aber  auch  meistens  die  Schwebestoffe  (verbreunliche 
und  unverbrennliche)  leicht  quantitativ  mittels  Filiration  durch  mit  Asbest  beschickte 
Gooch'sche  Tiegel  bestimmen,  oder  man  läßt  diese  Flüssigkeiten  eine  oder  mehren- 
Stunden  stehen,  bestimmt  den  Bodensatz  quantitativ  für  sieh  und  prüft  die  über- 
stehende Flüssigkeit  nach  Stehenlassen  während  einer  bestimmten  Zeit  in  vorstehender 
Weise  auf  die  Lichtdurchlässigkeit. 

Im  übrigen  hat  das  Diaphanometer  für  die  Laboratorien  für 
angewandte  Chemie  eine  nicht  geringe  Bedeutung  und  manche  Vor- 
züge vor  ähnlichen  Apparaten,  nämlich: 

1.  Es  können  mit  dem  Diaphanometer  der  Trübungsgrad  wie  die  Farbeutiefe  von 
Flüssigkeiten  auf  ein  einheitliches  Maß,  d.h.  das  der  Lichtdurchlässigkett  für 
weißes  Lichte  zurückgeführt  werden. 

2.  Die  verschiedenen  Normalgläser  bezw.  Normalflüssigkeiten  zur  Bestinimunf^  des 
Trübungsgrades  und  der  Farbentiefe  fallen  weg;  man  kann  mit  demselben 
Apparat  beiderlei  Bestimmungen  gleichzeitig  ausführen,  indem  die  Untersuchung^ 
flüssigkeit  selbst  als  Vergleichsmaß  dient. 

8.  Die  subjektiven  Schätzungen  des  Trübungsgrades,  wie  beispielsweise  „schwach 
bezw.  stark  weißlich  oder  gelblich  oder  schwarzbraun  getrübt  oder  schwach  oder 
dunkelrot  bezw.  braun  gefärbt'',  welche  in  Streitfällen  häufig  angefochten  werden, 
werden  beseitigt  und  erhalten  durch  die  einheitliche  Bestimmung  der  Licht- 
durchlässigkeit  für  weißes  Licht  eine  feste,  bestimmte  Große,  die  von  jedermann 
nachgeprüft  werden  kann.  Wenn  es  beispielsweise  in  B^utachtungen  von 
Flüssigkeiten  heißt: 

Wasser        Bier  oder  Wein 

Aussehen schwach  trabe    klar 

Färbung weißlich  braun  oder  rötlich 

Lichtdurchlässigkeit  fttr  weißes  Licht  in  10  mm  Schicht  74,3  °/o  50,3  ^/o 

OderTiübungsgradbezw.  Farbentiefe  (Differenz  von  100)  25,7  ,  49,7  , 

^o   kann   jeder  Untersucher   mit   solchen    Angaben    eine   bestimmte   Vorstellun«; 
verbinden  oder  sie  nachprüfen. 

4.  Es  lassen  sich  auch  mit  dem  Diaphanometer,  wenn  man  für  bestimmte  Trübungen 
(Hier  Färbungen  nach  Vereinbarungen  das  Lichtdurchlässigkeitsvennögen  für  weißes 
Licht  ein  für  allemal  festgestellt  hat,  Trübungen  wie  Färbongen  annähernd 
quantitativ  bestimmen  und  dadurch  eine  Einheitlichkeit  in  den  Untersuchung^ 
ergebnisaen  erzielen,  die  jetzt  noch  viel  zu  wünschen  übrig  läßt 

5.  Das  Arbeiten  mit  dem  Diaphanometer  ist  so  einfach,  daß  es  selbst  von  ein- 
geübten Laien  ausgeführt  werden  kann. 

Es  soll  nicht  geleugnet  werden,  daß  das  Diaphanometer  wie  die  zugehörigen 
Tabellen  noch  verbesserungsfähig   sind  und   daß   mit  demselben   überhaupt  nur  An- 
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naherungs werte  erhalten  werden;  aber  auch  letztere  sind  in  diesem  Falle  schon 
willkommen ;  denn  für  die  Bestimmung  de^  Trübungsgrades  von  Flüssigkeiten  besitzen 
wir,  wenn  die  Schwebestoffe,  wie  sehr  häufig,  sich  nicht  klar  abfiltrieren  lassen,  kein 
oder  ein  nur  einigermaJßen  befriedigendes  Verfahren  und  für  die  kolorimetrischen  Mes- 
sungen sind  sehr  verschiedene  Verfahren  wie  Apparate  in  Gebrauch.  £s  darf  daher  wohl 
als  ein  Gewinn  bezw.  Fortschritt  in  der  analytischen  Chemie  bezeichnet  werden,  wenn 
man  zu  einem  einheitlichen  Verfahren  gelangen  könnte,  welches  für  beide 
Zwecke,  sowohl  für  die  Bestimmung  des  Trübungsgrades  wie  der  Farbentiefe  von 
Flüssigkeiten  geeignet  wäre.  Möge  diese  Mitteilung  wenigstens  bei  den  Fachgenossen, 
welche  sich  mit  derartigen  Bestimmungen  befassen,  zur  Nachprüfung  anregen. 


Zur  Beupteilung  von  Eierteigwaren. 

Von 
Dr.  H.  Liihrig. 

Mitteilung  aus  dem  chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Chemnitz. 

Bei  den  verhältnismäßig  spärlichen  Erfahmngen,  welche  über  diesen  Gegenstand, 
dessen  erfolgreiche  Bearbeitung  erst  durch  die  grundlegenden  Arbeiten  A.  Jucke nack*s^) 
möglich  geworden  ist,  bislang  vorliegen,  glaube  ich  die  Ergebnisse  der  im  hiesigen 
städtischen  Untersuchungsamte  von  mir  vorgenommenen  Untersuchungen  schon  im  Hin- 
blick darauf,  daß  sie  manchem  Fachgenossen,  der  sich  mit  der  Beurteilung  von  Eier- 
t^'igwaren  des  Handels  eingehender  zu  beschäftigen  hat,  willkommen  sein  werden,  sowie 
zur  Bereicherung  der  Literatur  mitteilen  zu  sollen. 

Bekanntlich  gründet  sich  der  quantitative  Nachweis  des  Eierzusatzes  zu  Teig- 
waren nach  A.  Jucken ack  in  erster  Linie  auf  die  Zunahme  der  alkohollöslichen 
Phosphorsäure.  Aus  der  von  genanntem  Autor  berechneten  Tal>elle,  deren  Überein- 
stimmung mit  den  in  der  Praxis  bestehenden  Verhältnissen  für  genügend  angesehen 
und  nachgewiesen  wurde,  soll  mit  annähernder  Sicherheit  die  Zahl  der  auf  je  ein 
Pfund  Mehl  zur  Verwendung  gelangten  Eier  ohne  weiteres  abgelesen  werden  können. 
Im  Interesse  einer  gerechten  Beurteilung  soll  bei  den  ermittelten  Werten,  welche 
zwischen  zwei  Zahlen  der  Tabelle  liegen,  tunlichst  die  Anzahl  der  Eier  nach  oben 
abgerundet  werden.  Die  Richtigkeit  der  Tabelle  setzt  eine  mittlere  Zusammensetzung 
j^owohl  der  Hühnereier  als  auch  des  zur  Teigwaren fabrikation  benutzten  Rohmaterials 
hinsichtlich  ihrer  Gehalte  an  alkohollöslicher  Phosphorsäure  voraus.  In  den  Aus- 
lai»sungen  von  Beythien  und  Wrampelmeyer*)  wird  u.  a.  betont,  daß  es  gewagt 
erscheine,  von  Mittelwerten  auszugehen,  da  die  einzelnen  analytisch  fixierten  und  bei 
der  Beurteilung  zu  berücksichtigenden  Gruppen  überaus  großen  Schwankungen  unter- 
worfen seien,  die  geeignet  erschienen,  die  Grundlagen  der  Juckenack'schen  Ablei- 
tungen, wenn  nicht  gerade  zu  erschüttern,  so  doch  in  gewissem  Grade  zu  beeinträch- 
tigen. Insbesondere  stellten  letztere  Forscher  bei  den  von  ihnen  untersuchten  Roh- 
stoffen einen  nicht  unerheblich  geringeren  Gehalt  an  alkohoUös^licher  Phosphorsäure 
fest  als  ihn  Juckenack  als  Mittelwert  angenommen  hat. 


')  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  1  und  1902,  5,  997. 
»)  IMese  Zettschrift  1901,  4,  145. 
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Diese  Tatsachen  m  Verbindung  mit  anderen  veranlaßten  mich,  gleichfalls  bei 
einer  Reihe  von  Mehlen  und  feinen  Weizengriesen,  welche  besonders  bei  der  Nudel- 
fabrikation hierorts  Verwendung  finden  —  nach  Angabe  des  Inhabers  einer  hiesigen 
bedeutenden  Mühle  kommt  einheimisches  Getreide  nicht  direkt  zur  Vermahlung,  son- 
dern stets  in  Mischung  mit  ausländischem  —  die  Schwankungen  in  der  Zusammen- 
setzung zu  ermitteln.  Ich  lasse  in  nachstehender  Tabelle  die  Ergebnisse  dieser  Unter- 
suchungen, die  dazu  bestimmt  waren,  als  Gnmdlage  für  unf^ere  Begutachtungen  za 
dienen,  folgen: 


No. 


Bezeichnung 


In  der  Trockensnbstanz 


Wasser 


% 


Asche 


% 


I  Gesamt- 
Phosphor- 
sftare 


P^^IL'nW   Stickstoff. 


Äther- 
extrskt 


% 


•/. 


1    Weizenmehl  0.    . 

13,03 

1 
0,54 

1 
0.2103 

0,0217 

14,65 

1,08 

2 

11,94 

0,63 

0,2922    1 

0,0261 

11,84 

1,32 

3 

14,87 

0,58 

0,2758 

0,0226 

14,17 

1,19 

4 

14,73 

0,62 

0,2822 

0,0211 

14,17 

1,16 

5! 

14,60 

0,71 

0,3529 

0,0229 

15,15 

1,42 

6    Gries 

15,58 

0,85 

0,2896 

0,0247 

15,55 

1,08 

7    Hartgries      .     . 

16,99 

0.94 

0,3134 

0,0262 

13.41 

1,02 

8    Weizengriesmehl 

14.82 

0,50 

0.2924 

0.0225 

13,87 

1,09 

9    Weizenmehl  00 

14,98 

0,52 

0,2635 

0.0248 

13.89 

1,08 

10  ;  Weizengriesmehl 

13,55 

0,57 

0,2680 

0.0231  ; 

15,48 

1,04 

11  '  Weizenmehl  0. 

14,31 

0,47 

0,2263 

0,0168 

14,39 

0.84 

12    Teignudeln  .    . 

13.46 

1,39») 

0,3134 

0,0225    : 

13,51 

0.46 

Mittel     .    .    . 

14,39 

0,68 

0,2817 

0,0229 

14,17 

1,06 

Höchster  Wert 

16,99 

0,94 

0,3529 

0,0262 

15,55 

1,42 

Niedrigster  Wert 

11,94 

0,47 

0,2103 

0,0168 

11,84 

0,46 

Wie  ersichtlich,  entfernen  sich  sowohl  die  einzelnen  Werte  recht  beträchtlich 
von  den  berechneten  Mittelwerten  als  auch  weichen  die  letzteren  nicht  unerheblich 
von  denen  ab,  welche  von  den  genannten  Autoren  ermittelt  wurden.  Der  vergleich.*- 
weisen  Übersicht  halber  mögen  diese  Mittelwerte  hier  nochmals  mitgeteilt  werden : 


Untersuchungen 
von 


In  der  Trockensubstanz 


Wasser 


Asche 


I  Gesamt-  1  Lecithin-  loi.- u^x  ir 


% 


0.' 


«/« 


Äther- 
exirakt 


Juckenack   

Beythien  u. Wrampelmeyer 
Schmid  und  Philippe^)  .  . 
Lührig 


13,05 
13,57 

14,39 


0,46  0,2300  0.0225 

0,71  0,3165  0.0165 

—              —  0,0272 

0,63  0,2817  '    0,0229 


12,00 
13,46 

14,17 


0.84 
1.06 


Die  von  uns  festgestellton  Mittelwerte  zeigen  die  höchsten  Zahlen  für  Wassergehalt, 
Ätherextrakt  und  Stickstoff -Substanz.   T^etzteres  erseheint  nicht  auffällig,  da  besonders 

»)  Einschließlich  Kochsalz. 

»)  Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1901,  39.  330;  diese  Zeitschr.  1902.  5.  32. 
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kleberreiche  Mehle  und  Griese  für  die  Nudelfabrikation  bevorzug  werden.  In  Über- 
einstimmung mit  dem  von  anderen  Seiten  vertretenen  Standpunkt^)  komme  auch  ich 
auf  Qrund  der  obigen  Feststellungen  zu  dem  Schluß,  daß  den  Werten  für  die  Mineral- 
subetanz, Geeamtphosphorsäure  und  Stickstoff-Substanz  für  die  Beurteilung  der  Frage 
nach  der  Menge  des  Eizusatzes  nur  eine  untergeordnete  Bedeutung  beizumessen  ist^ 
da  die  Schwankungen  der  Rohstoffe  bereit««  derartige  sind,  daß  ein  sicherer  Rückschluß 
nicht  gezogen  werden  kann. 

Lecithin-Phosphorsäure  und  Ätherextrakt  *)  dagegen  bilden  eine  sichere  Gnind- 
lage  für  die  Ableitung  der  Menge  der  Eisubstanz.  Bei  den  vorstehend  mitgeteilten 
Rohstoffen  bewegen  sich  die  Werte  für  erstere  in  verhältnismäßig  engen  Grenzen. 
Mit  Ausnahme  der  einen  Probe  No.  1 1  liegen  sämtliche  Werte  über  0,020  Prozent. 
Das  Mittel  der  12  Bestimmungen  führt  fast  genau  zu  derselben  Zahl,  wie  sie  von 
Juckenack  als  Mittelwert  angegeben  ist,  so  daß  ich  im  Gegensatz  zu  den  Angaben 
anderer  Autoren  die  Richtigkeit  derselben  nur  bestätigen  kann.  Weit  entfernt  auf 
Grund  dieser  12  Untersuchungen  das  Urteil  verallgemeinern  zu  wollen,  glaube  ich  doch, 
daß  z.  B.  keine  Veranlassung  vorliegt,  eine  Korrektur  des  den  Juckenack 'sehen  Ab- 
leitungen zu  gründe  gelegten  Mittelwertes  vorzunehmen;  dazu  bedarf  es  eines  wa<^nt- 
lich  größeren  Analysen materials  und  vor  allem  Tatsachen,  welche  eine  .«solche  Maß- 
nahme gerechtfertigt  erscheinen  lassen. 

Zur  Ausführung  der  Bestimmung  der  Lecithin-Phosphorsäure  mag  erwähnt  sein,  daß 
die  Extraktion  mit  absolutem  Alkohol  nicht  im  Soxhl  et -Extraktionsapparat,  sondern 
in  mir  zweckmäßiger  erscheinender  Weise  vorgenommen  wurde.  Nach  dem  Vorschlage 
von  Send  tn er  wird  bei  uns  Ätherextrakt  und  Lecithin-Phosphorsäure  in  ein  und  der- 
selben Substanz  ermittelt.  Eine  dünnwandige,  etwa  35 — 40  g  fassende  und  10  cm 
hohe  beiderseits  offene  Glasröhre,  die  am  unteren  Ende  mit  einer  Einschnürung  vor- 
sehen ist,  winl  mit  Seidengaze  und  2 — 3  Lagen  entfettetem  Filtrierpapier  überbunden, 
eine  entsprechende  Menge  der  getrockneten  und  feingepulverten  Substtinz  hineingebracht, 
letztere  mit  einem  Wattebausch  bedeckt,  und  die  Hülse  in  einem  geeigneten  Gla»- 
extraktionsapparat  erst  mit  wa.sserfreiem  Äther  12  Stunden  lang,  dann  während  13 
Stunden  mit  absolutem  Alkohol  behandelt.  Die  Zahl  <ler  Papierlagen  ist  so  zu  be- 
messen, daß  bei  flottem  Sieden  der  aus  dem  Kühler  zurücktropf  ende  Alkohol  die  Sub- 
stanz stets  vollkommen  überschichtet  Diese  Art  der  Extraktionen  hat  das  für  sich, 
daß  die  innere  Glashülse  mit  der  Substanz  beständig  von  den  heißen  Alkoholdämpfen 
umspült  wirdy  wodurch  der  die  letztere  benetzende  Alkohol  immer  nahe  dem  Siedepunkte 
erhalten  wird.  Bei  Kontrollversuchen,  angestellt  mit  selbstbereiteten  Eiemudeln,  wurde 
auf  diese  Weise  bei  13-  bis  14-stündiger  Extraktionsdauer  durchschnittlich  6,5 — 8  mg 
I^thin-Phosphorsäure  mehr  erhalten  (berechnet  auf  100  g  Trockensubstanz),  als  bei 
gleichlanger  Behandlung  im  Soxhlet- Apparat.  Ich  bin  geneigt,  diesen  Umstand 
durch  die  höhere  Temperatur,  die  bei  erstgenanntem  Verfahren  in  Anwendung  ist,  zu 
erklären.  Sämtliche  in  vorliegender  Besprechung  mitgeteilten  Werte  für  die  Lecithin- 
Phosphorsäure  sind  mit  Hilfe  der  beschriebenen  Abänderung  erhalten. 

Aus  besonderer  Veranlassung  wurden  weiterhin  die  Verhältnisse  an  selbstgefer- 
tigten Eiemudeln  mit  bekanntem  Eigehalt  untersucht.  Es  wurden  absichtlich  Eier 
unter  Mittelgröße  gewählt,   deren  Inhalt  41 — 43g  betrug.     Zur  Herstellung  der 


M  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  155  u.  1902,  5,  1017. 
*)  Beides  allerdings  nnr  bei  reeller  Herstellung. 
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Nudeln  wurden  gleiche  Teile  der  Mehle  No.  10  und  11  verwendet  und  daraus  Warra 
mit  2  bezw.  4  Eiern  auf  das  Pfund  Mehl  hergestellt 

Über  die  Zusammensetzung  derselben  gibt  nachfolgende  Tabelle  Aufschloß: 


Wasser 

00 
0 

Asche 
•• 

In  der  Trockensubstanz 

Bezeichnung 

Gesam^    Lecithin- 

Phosphor-  Phosphor- 

sfture         s&ore 

%        i        % 

Stickstoff- 
Substanz 

% 

Äther- 
extrakt 

Rohstoff  (Mehle) 

r.  Nudeln  mit  2  Eiern    .     .    . 
n.  Nudeln  mit  4  Eiern   .    .     . 

1 

13,91 
14,59 

14,88 

0,52 
0,69 
0,81 

0,2472 
0,2998 
0,3315 

0,0200 
0,0602 
0,0944 

14,93 
15,66 
17,48 

0.94 
2,54 
3,55 

Wie  ersichtlich.  lassen  sich  die  gefundenen  Werte  doch  nicht  so  schematisch  in 
den  Rahmen  der  Juckenack 'sehen  Tabelle  einreihen.  Selbst  wenn  unter  Berück- 
sichtigung des  Umstandes,  daß  Eier  leichteren  Gewichts  zur  Herstellung  der  Nudeb 
verwendet  wurden  und  infolgedessen  die  Zahlen  um  rund  Vio  zu  erhohen  sind,  um  die 
entsprechenden  Verhältnisse  zu  treffen,  wie  sie  sich  für  Eier  normaler  Große  ergeben 
würden,  die  analytisch  ennittelten  Werte  betrachtet  werden,  ergibt  sich,  daß  nur  bei 
den  Nudeln  I  sowohl  die  Lecithin-Phosphorsaure  als  auch  der  Ätherextmkt  den  ridi- 
tigcn  Eigehalt  anzeigen ;  dagegen  würde  bei  den  Nudeln  II  auf  Grund  beider  Weile 
auf  das  Vorhandensein  von  nur  3  statt  4  Eiern  geschlossen  wenden  dürfen.  Mir  fehlt 
zur  Zeit  jede  befriedigende  Erklärung  für  diesen  sonderbaren  Befund.  Bekannt  b;t 
allerdings,  daß  der  Ätherextrakt  bei  gewöhnlichen  Teigwaren,  vermutlich  infolge  Ver- 
kleisterung der  Substanz  beim  Trocknen,  erheblich  niedrigere  Werte  —  nach  meinen 
Erfahrungen  etwa  0,5 -—0,7^/0  weniger  —  liefert  als  die  zur  Bereitung  benutzten  Mdde 
enthalten.  Sendtner  berichtet  über  ähnliche  Beobachtungen,  die  von  ihm  des  öfteien 
auch  bezüglich  der  Lecithin-Phosphorsaure  gemacht  worden  sind.  Die  Frage,  ob  viel- 
leicht auf  diese  nicht  näher  aufgeklärten  Erscheinungen^)  die  abweidienden  Bd'uiidk^ 
obiger  Untersuchungen  wenigstens  zum  Teil  zurückzuführen  sein  dürften,  muß  z.  Z, 
offen  gelassen  werden. 

Der  Umstand,  daß  in  dem  einen  Falle  die  Untersuchung  zu  richtigen,  in  anderen 
dagegen  zu  unrichtigen  Schlüssen  führte,  läßt  die  Vermutung  aufkommen,  daß  in  letz- 
terem Falle  die  Zusammensetzung  der  Hühnereier  eine  von  der  normalen  abweichende 
gewesen  ist,  wohl  weniger  in  bezug  auf  das  Verhältnis  der  verschiedenen  Stof^gmppen 
unter  einander,  als  in  bezug  auf  die  absoluten  Mengenveriiältnisse  derselben.  Vid- 
leicht  handelte  es  sich  um  Eidotter  von  abnorm  geringem  Gewichte.  Eine  nadi- 
trägliche  Aufklärung  konnte  nicht  stattfinden,  da  versäumt  war,  das  Verhältnis  vom 
Eiweiß  zum  Dotter  festzustdlen. 

Wenngleich  die  Ansicht  Juckenack 's,  welcher  unter  anderem  aus  der  Tatsadie, 
daß  aus  jedem  Ei  unter  normalen  Verhältnissen  ein  voUkommen  gleichartiges  Tier 
verschiedener  Größe  hervorgeht,  folgert,  daß  das  Verhältnis  der  einzelnen  das  Eigelb 
bildenden  Stoffgruppen  schon  aus  diesem  Grunde  kein  willküriiches,  sondern  ein  ziem- 
lich konstantes  sein  muß,  eine  große  Wahrscheinlichkeit  für  sich  hat,   so  ist  auf  der 


*)  Versuche  über  die  Löslichkeit  der  Lecithin-Phosphorsfinren  der  Eisubstu»  io  abso- 
lutem Alkohol  unter  verschiedenartigen  Fedingnngen  behalten  wir  nns  vor. 


7.  Band.       1 
1.  Februar  1904.J 
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anderen  Seite  doch  wieder  zu  berücksichtigen,  daß  unter  den  Hühnern  Gattungs-, 
Kassen-  und  Individualitatsunterschiede  bestehen.  Ferner  dürfte  mit  Rücksicht  auf 
die  Schwankungen,  welchen  die  Zusammensetzung  aller  Nahrungsmittel  tierischer  Her- 
kunft unterliegt»  mit  der  Möglichkeit  einer  Beeinflussung  der  Zusammensetzung  der 
Hühnereier  abgesehen  durch  die  letztgenannten  beiden  Faktoren,  auch  durch  das  Alter 
der  Hühner,  Art  und  Beschaffenheit  des  Futters,  Pflege  und  sonstige  die  Lebens- 
bedingungen der  Tiere  beeinflussenden  Momente  gerechnet  werden.  Ist  dem  aber  so, 
und  die  Berechtigung  dieser  Annahme  besteht,  dann  bedarf  es  außer  den  bislang  yor- 
li^nden  spärlichen  Erfahrungen,  welche  über  diesen  Gregenstand  berichten,  weiterer 
aufklärenden  Untersuchungen  in  der  angedeuteten  Richtung. 

Zuzugeben  ist  allerdings,  daß  bei  der  Herstellung  von  Eierteigwaren  in  Groß- 
betrieben die  Unterschiede  in  der  Zusammensetzung  der  Hühnereier  wahrscheinlich  aus- 
geglichen werden ;  für  Kleinbetriebe  —  hierorts  vielfach  Bäckereien  —  welche  zeitweise 
etwa  5 — 10  Pfund  herstellen,  erscheint  mir  diese  Annahme  doch  etwas  gewagt  Jeden- 
falls sind  Zweifel  nicht  c^ne  weiteres  als  unberechtigt  abzuweisen.  Man  wird  deshalb 
in  Würdigung  des  Vorstehenden  mit  Folgerungen,  welche  sich  aus  dem  Verhalten  von 
zu  Versuchszwecken  im  Laboratorium  und  meist  nur  in  kleinen  Mengen 
—  etwa  ^/a  bis  1  Pfund  —  angefertigten  Eierteigwaren  infolge  ihrer  mög- 
lichen Beeinflussung  durch  abnorm  zusammengesetzte  Hühnereier  her- 
leiten lassen,  äußerst  vorsichtig  zu  verfahren  haben,  wie  aus  obigem  Bei- 
spiel hervorgeht. 

Einige  im  hiesigen  Untersuchungsamte  kürzlich  vorgenommenen  Gehaltsbestim- 
mungen bei  einzelnen  Hühnereiern  lieferten  nachstehendes  Ergebnis: 


No. 

1 

Gesamt-                   _.    ,, 
EigeTTicht                 ®'«'*"' 

1 

1 

Eiweiß 

Ätherextrakt 

Oesamt- 

Lecithin-Pbos- 

phorsiore 

1 
2 
3 
4 
5 

60,0  g 

50.8  , 

56.9  , 
49,8  , 

47.7  . 

52,0. 

20.0  g 

18.1  . 
16,5  . 

15.0  . 

17.1  . 

32,0  g 
25.3  , 
38.2, 
28.2  . 
24,2. 

6,43  g 
5,08  . 
4,93  , 
4,31  , 
4.49  . 

5,10  . 

0,1985  g 
0,1797  , 
0,1576  , 
0,1485  „ 
0,1740  , 

6 

46,5  g 

0,1497  , 

Mittel  52,6  g 


45,8  g 


5,05  g 


0,1680  g 


Es  ist  zu  beachten,  daß  sämtliche  sechs  Eier,  auch  diejenigen  von  normaler  Größe, 
als  welche  solche  von  einem  Bruttogewicht  von  53  g  angesprochen  werden,  mehr  alko- 
hollösliche Phosphorsäure  lieferten,  als  nach  den  Untersuchungen  von  Juckenack 
erwartet  werden  konnte  (0,1316  g).  Diese  geringe  Anzahl  unserer  Untersuchungen  läßt 
natürlich  keine  Verallgemeinerung  zu;  immerhin  wird  dadurch  bewiesen,  daß  der  von 
Juckenack  eingesetzte  Wert  keinesfalls  zu  hoch  ist  und  daß,  wenn  die  Zahlen 
seiner  Tabelle  zur  Beurteilung  des  Eizusatzes  herangezogen  werden,  man  wohl  stets 
zu  gunsten  des  Fabrikanten  rechnen  wird. 

Eine  weitere  Versuchsreihe  wurde  zu  dem  Zwecke  angestellt»  das  Verhalten  der 
Lecithin-Phosphorsäure  beim  Erhitzen  der  Eisubstanz  auf  verschieden  hohe  Tempera- 
turen zu  verfolgen  zugleich  in  der  Absicht,  vorerst  theoretisch  die  Anwendbarkeit  des 
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Jucken ack 'flehen  Verfahrens  bei  eigelbh altigen  Nahrungsmitteln,  wie  Torten,  Biskuits 
und  feineren  Backwaren  zu  erproben.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  die  Inhalte  Ton 
sechs  Eiern  —  sogenannten  Kalkeiern  —  verschiedener  Größe,  nachdem  ihr  Gewicht 
festgestellt  war,  vereinigt,  im  Porzellanmörser  gequirlt  und  innig  verrieben,  die  völlig 
homogene  Flüssigkeit  mit  Wasser  in  einen  ^/2  Literkolben  gespült  und  zur  Marke  aufge- 
füllt. Je  50  ccm  der  Mischung,  entsprechend  0,6  g  Eiinhalt,  wurden  auf  dem  Wasseihade 
mit  ausgewaschenem  und  geglühtem  Seesand  eingetrocknet,  dann  verschieden  lange 
Zeit  bei  wechselnden  Temperaturen  im  Luftbade  erhitzt.  Die  fein  gepulverten  Rück- 
stände wurden  erst  mit  wasserfreiem  Äther,  darauf  nach  abermaligem  Trocknen  mit 
absolutem  Alkohol  extrahiert  und  in  den  Äther-  und  Alkoholauszügen  gesondert  die 
Phosphorsäure  nach  dem  bekannten  Verfahren  ermittelt  Die  nachfolgenden  Tabellen 
enthalten  sowohl  die  Ei-Cirewichte,  wie  die  Versuchsbedingungen  und  die  bei  jenen  ge- 
fundenen Resultate. 

Gewichte  der  einzelnen  Eier  Mittel 

Gesamt-Gewicht  des  Eies    .    .    .  ^bÖ^      52^2      52,2      47,8      b4^      46,5  g  50,5  g 

Gewicht  des  Ei-Inhaltes  ....    43,5      48,5      44,6      48.0      46,0      40,5  g  43,6  g 


Ko. 

des 
Ver- 
suchs 


Versuch  sali  Ordnung 


In  einem  Durchsehnitts-Ei  Torstehenden  Oe- 
wichts  sind  enthalten: 


1. 


2.       I       a 

In  Äther     In  absolut. 


4. 

Oesamt- 
I  Leeithin- 

Ather-  lösliehe      Alkohol  15s-    Pfaosphor- 

extrakt     ,  Phosphor-    liehe  Phos-        säure 

,      säure       phorsäure»),<Sr";or 


Ather- 
ICsliehe 


Alkohol- 
lösliebe 


g 


g 


g 


2  und  3) 

g 


Phosphor-     Phosphor- 
Säure  siare 
in  Propenteo  der 
Gesamt  -  Lecithin- 
Phosphorslnre 


I. 


II. 


Nach  dem  Eintrocknen  auf  dem 
Wasserbade  weitere  4  Stdn.  im 
Wassertroekenschrank  auf  KMP 
erhitzt.  Extraktionsdauer  mit 
Äther  und  Alkohol  je  14  Stdn. 

Nach  dem  Eintrocknen  auf  dem 

Wasserbade  weitere  4  Stdn.  im 

Luftbade   auf  110»  erhitzt.    Ex- 

traktionsdaner  wie  unter  I. 


IlL 


Nach  dem  Eintrocknen  auf  dem 
Wasserbade    noch    1   Stde.   im 
Luflbade   auf  140"  erhitzt.    Ex- 
traktionsdauer wie  unter  I. 


IV. 


Nach  dem  Eintrocknen  weitere 
0  Stdn.  auf  dem  Wasserbade, 
darauf  10  Stdn.  im  Lufttrocken- 
schrank auf  100-1060  erhitzt. 
Extraktionsdauer  mit  Äther  und 
Alkohol  je  7  Stdn. 


V. 


Nach  dem  Eintrocknen  weitere 
0  Stdn.  auf  dem  Wasserbade, 
darauf  dO  Stdn.  im  Luft  trocken- 
schrank auf  lOO-lOiV  erhitzt. 
Extraktionsdauer  wie  unter  IV. 


4,29    0,0705   0,0723 


4,25 


4,25    0,0564  '  0,0875 


4,09    0,0469 


0,0924 


0,1428 


0,1489 


0,0533   0,0917   0,1450 


4,30   '  0,053  ^  '  0,0883  ,  0,1416 


49,4 


50.6 


39,2 


60,8 


0,1893    I      33,6 


66,4 


36.8 


63.2 


87,7 


62,3 


')  Nach  voraufgpgangencr  Extraktion   mit  Äther. 
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In  einem 

I>urehschnitts-Ei  vorstehenden  Ge- 

 — 

wichts  sind  enthalten: 

Ather- 
Ifialifihe 

Alkohol- 
ISfllieh« 

No. 

1. 

1          2.          1          3. 

1 

4. 

Phosphor- 

Phosphor- 

des 

VersuehsanordBung 

In  Äther   ;  In  absolut. 

Oesamt- 

Lecithin- 

Phosphor- 

slnre 

slure 

Ver- 

Ather- 

lösliehe 

Alkohol  lös- 

in Prozenten  der 

snena 

extrakt 

Phosphor- 

liche  Phos- 

slure 

Gesamt- 

Ledthin- 

slure      \  phorsfture 

1 

(Summe  von 
2  und  8) 

Phosphorsfture 

e 

g 

g 

g 

<o 

% 

Kaeh  dem  EiDtrocknen  weitere 

S  Stdn.  auf  dem  Waaserbade, 

VI. 

darauf  24  Stdn.  im  Lufttrocken- 
schrank  auf  100-106^  und  wei- 

4,10 

0,0444 

0,0862        0,1306 

34,0 

66,0 

tere  4  Stdn.   auf  140»   erhitzt. 

1 

Extraktionadauer  wie  unter  lY. 

Kaeh  dem  Eintrocknen  auf  dem 

'                 1 

WamerbadeBTage  imETRikkator 

Vll. 

aufbewahrt,   dann    1  Stde.  im 
Lufttrockenachrank  auf  180^  er- 

8,92 

0,0122        0,0450 

0,0572 

21,3 

78,7 

hitzt.    Extraktionsdauer  wie 

1 

unter  IV. 

Nach   dem  Eintrocknen  in  ein 

1 

Kölbchen  tibergeführt  und  zwei- 

mal mit  je  50  ecm  absol.  Alkohol 

1 
1 

Vlll. 

je  10  Minuten  am  Bflckflufikfihler 
ausgekocht.    Alkohol  abflltriert 

— 

0,1391 

0,1391 

— 

und  nach  der  zweiten  Kochung 

1 

zweimal  mit  je  15  oem  Alkohol 

t 

ausgewaschen. 

1 

Auch  aus  vorstehender  Versuchsreihe  ergibt  sich  für  das  Durchschnitts-Ei  von 
rund  43,6  g  Inhalt  wiederum  ein  höherer  Gehalt  an  Lecithin-Phosphorsäure,  nämlich 
0,143  g,  als  ihn  Juckenack  auf  Grund  seiner  Versuche  annimmt  Umgerechnet 
auf  das  Durchschnittsgewicht  eines  Ei-Inhaltes,  wie  es  in  der  ersten  Versuchsreihe  zu 
45,8  g  festgestellt  war,  würde  sich  ein  Gehalt  von  0,160  g  Lecithin-Phosphorsäure 
ergeben. 

Zum  näheren  Verständnis  der  vorstehenden  Versuchsergebnisse  sei  nochmals 
hervoi^hoben ,  daß  Äther  nur  das  freie  Lecithin  in  Losung  bringt,  daß  die  Phos- 
phorsäure des  nachherigen  Alkoholauszuges  diejenige  des  an  Vitellin  gebundenen 
Lecithins  enthält  und  daß  endlich  die  in  Alkohol  unlösliche  Phosphorsäure  auf 
Nukleine,  Glycerinphosphorsäure  bezw.  deren  Verbindungen  und  unlösliche  Phosphate 
verteilt  ist.  Juckenack  fand  im  Dotter  der  Hühnereier  von  der  Gesamt-Lecithin- 
pbosphorsäure  rund  58,1  ^/o  in  Äther  löslich.  Bei  seiner  Bestimmungs weise  wurde 
die  Isolierung  derselben  bei  gewöhnlicher  Temperatur  und  ohne  vorherige  Erhitzung 
der  Substanz  —  Dottermasse  —  vorgenommen:  bei  meiner  Versuchsanordnung  wurde 
die  Substanz  —  Dotter  und  Eiweiß  —  auf  höhere  Temperaturen  vorher  erhitzt^  wes- 
halb die  beiderseitigen  Ergebnisse  nicht  miteinander  vergleichbar  sind. 

Der  Einfluß  längerer  Erhitzung  der  Eisubstanz  auf  Temperaturen,  welche  100^ 
nicht  wesentlich  übersteigen,  verrät  sich  in  einem  Zurückgehen  der  durch  Äther  extra- 
hierbaren  Phosphorsäure  (vergl.  Versuch  11,  IV  und  V).  Diesem  Rückgange  an 
ätherlöslicher  Phosphorsäure,   den   übrigens  Juckenack   bei    längerer  Lagerung  der 

10* 
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Substanz  ebenfalls  beobachtet')  hat,  steht  eine  entsprechende  Steigerung  der  alkohol- 
löelichen  Phosphorsäure  gegenüber,  sodaß  die  Werte  für  die  Gesamt-Lieci- 
thinphosphorsäure  die  gleichen  bleiben.  Aus  diesen  Erscheinungen  dürfte 
zu  folgern  sein,  daß  vermutlich  ein  Teil  der  freien  Lecithine  bei  gesteigerter  Tem- 
peratur sich  an  Vitellin  binden.  Wird  die  Temperatur  auf  140°  gesteigert,  so  erfolgt 
neben  dem  weiteren  Zurückgehen  der  ätherlöslichen  auch  ein  allmählicher  Rückgang 
der  alkohollöslichen  Phosphorsäure,  was  gleichbedeutend  mit  einem  Zerfall  der  Lecith- 
albumine  sein  dürfte.  Bei  genannter  Temperatur  (vergl.  Versuch  III  und  VI)  geht 
Hand  in  Hand  mit  den  Minderbefunden  an  ätherlöslicher  Phosphorsaure  auch  ein 
Rückgang  des  Ätherextraktes  selbst  vor  sich,  der  etwa  0,15 — 0,20  g  für  das  Ei  be- 
trägt Beim  Vergleich  der  beiden  Versuche  IH  und  VI  ergibt  sich,  daß  sowohl  die 
Menge  des  Ätherextraktes  wie  der  freien  Lecithin-Phosphorsäure  die  gleichen  gebliehen 
sind;  dahingegen  hat  im  Versuch  VI  die  Abnahme  der  Lecithalbumin-Phosphorsaure 
bereits  eine  merkliche  Größe  angenommen.  Das  Wahrscheinliche  ist,  daß  die  letzteren 
Verbindungen  Glycerinphosphorsäure  oder  ähnliche  Verbindungen,  die  ja  in  Atho' 
und  Alkohol  unlöslich  sein  sollen,  abspalten.  Am  deutlichsten  zeigt  der  Versuch 
No.  VII  den  Einfluß  hoher  Temperaturen,  indem  bei  180®*)  von  der  Gesamt-Leci- 
thinphosphorsäure  nur  noch  etwa  */§  durch  Äther-Alkohol  in  Losung  zu  bringen 
waren ;  auch  der  Ätherextrakt  hat  eine  weitere  Abnahme  erfahren.  Solche  Tempon- 
turen  kommen  für  die  Praxis  ja  kaum  in  Frage ;  immerhin  war  es  ja  interessant,  den 
Einfluß  derselben  nach  dieser  Richtung  hin  kennen  zu  lernen. 

Der  Versuch  VIII  endlich  lehrt,  daß  die  Gesamt-I./ecithinphosphorsäure  in  siedendem 
Alkohol  ungemein  leicht  löslich  ist,  denn  obwohl  nach  der  zweiten  Auj^- 
kocliung  Rückstand  und  Filter  nur  zweimal  —  also  keineswegs  wie  bei  einer  exakten 
Analyse  erforderlich  —  nachgewaschen  waren,  wunle  dennoch  annähern<l  der  richtige 
Wert  erhalten.  Wenn  bei  Eierteigwaren  sich  trotzdem  eine  so  ungemein  lange  Zeit 
die  Einwirkung  <les  heißen  Alkohols  als  nötig  erweist,  um  vollständige  Extraktion 
KU  erzielen,  so  ist  das  meines  Erachtens  nur  <iadurch  zu  erklären,  daß  beim  Erhitzen 
der  gepulverten  Substanz  ein  Zusammenballen  unter  Verkleisterung  der  Stärkekömer 
eintritt,  ein  Umstand,  welcher  die  inneren  Partieen  wirksam  vor  der  Einwirkung  des 
Äthers  und  Alkohols  schützt  Versuche,  ob  nicht  die  wiederholte  Auskochung  der 
staubfein  gepulverten  Substanz  oder  ein  anderes  Verfahren  schneller  zum  Ziele  führen 
als  die  ungemein  zeitraubende  Extraktion  sind  bereit«  im  Gange.  Ich  hoffe  darüber  später 
abschließend  zugleich  mit  den  Versuchen  und  Erfahrungen  über  die  Anwendbarkeit 
des  Juckenaok'sohen  Verfahrens  zur  Prüfung  eihaltiger  Backwaren  vorbe- 
zeichneter Art  berichten  zu  können.  Theoretisch  ist  die  Möglichkeit  durch  die  mit- 
geteilten Versuche  über  das  Verhalten  der  Eisubstanz  bei  höheren  Temperaturen,  wie 
sie  der  Backprozeß  erfordert,  als  erwiesen  anzusehen. 

Bei  der  Beurteilung  von  Eierteigwaren  auf  Grand  des  Gehaltes  an  Lecithin- 
Phosphorsäure  befindet  man  sich  z.  Z.  in  einiger  Verlegenheit.  Die  Freie  Vereinigung 
Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  hat  sich  durch  einstimmige  Annahme  der  von  Jucke- 
nack  in  seinen  Schlul^satzen  unter  No.  2')  aufgestellten  Begriffsfassung  von  Eierwaren 


')  Vergl.  diese  Zeitschrift  1900,  a.  12. 

')  Bei  dieser  Temperatur  f&rbte  sich  die  Substanz  braun-schwarz  und  nahm  einen  widei^ 
liehen  Geruch  an.    Augenscheinlich  hatten  tiefgreifende  Zersetzungen  stattgefunden. 
*)  Diese  Zeitschrift  1902.  5,  997. 
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damit  einverstanden  erklärt^  daß  als  Eierteigware  nur  ein  Eneugnis  anzusehen  ist^  bei 
dessen  Herstellung  auf  ein  Pfund  Mehl  die  Einlasse  von  mindestens  zwei 
Eiern  durchschnittlicher  Größe  Verwendung  fand,  andererseits  aber  auch 
damit,  daß  als  niedrigster  Wert  für  die  Lecithin-Phosphorsaure  die  Grenze  von  0,045  ^/o 
zu  gelten  habe,  obwohl  der  geforderten  Eimasse  eine  wesentlich  höhere  Menge  ent< 
sprechen  wünle.  Macht  man  gleich  mir  ersteren  Standpunkt  zu  dem  seinigen  und 
anerkennt  die  Richtigkeit  der  Juckenack 'sehen  Untersuchungen  und  Schlußfolge- 
rangen, dann  muß  man  nicht  nur  die  letztere  Festsetzung  für  außerordentlich  bedenk- 
lich halten,  sondern  man  ist  gezwungen,  sie  einfach  zu  verwerfen.  Wie  Sendtner 
treibst  anführt,  gründet  sie  sich  auf  den  mitgeteilten  Befund  einer  Analyse,  die  bis 
jetzt  völlig  vereinzelt  dasteht.  Ebensowenig  wie  eine  einzelne  Ton  einem  einzelnen 
Analytiker  mitgeteilte  Zahl  im  stände  ist,  die  Grundlage  der  Begutachtung  auf  ana- 
lytisch durchgearbeitetem  Gebiet  zu  erschüttern,  ebensowenig  vermag  ich  einem  ein- 
zelnen Werte  eine  derartige  Bedeutung  beizumessen,  der  die  Maßregel  rechtfertigte, 
nun  diesen  Wert  als  maßgebend  ^)  anzuerkennen ;  letzteres  kann  m.  K  um  so  weniger 
gefordert  werden,  als  die  Erfahrungen  anderer  Autoren  entgegenstehen,  die  ausdrück- 
lich die  Anwendbarkeit  der  Jucke  na  ck'schen  Tabelle  bestätigen.  Obigem  Grenz- 
werte würde  etwa  die  Masse  von  "/«  Ei  entsprechen,  also  etwas  mehr  als  ein  Drittel 
der  geforderten  Menge.  Wenn  ein  solcher  Spielraum  gewährt  wird,  dann  sind  nicht 
allein  die  Jucke  na  ck'schen  Bestrebungen  illusorisch  gemacht,  sondern  nnin  wird 
die  unliebsamen  Vorgänge  grundverschiedener  Begutachtungen  seitens  verschiedener  Sach- 
verständiger voraussichtlich  häufiger  erleben. 

Soll  man  in  Nachachtung  jener  Beschlüsse  handeln,  was  nicht  nur  wünschens- 
wert sondern  selbstverständlich  erscheint,  dann  hat  man  jetzt  die  Wahl,  welchen  Stand- 
punkt man  einnehmen  will.  Entweder  man  hält  sich  an  den  Wortlaut  der  No.  2  der 
Jucke  na  ck'schen  Schlußsätze  und  berechnet  aus  allen  für  die  Ableitung  des  Ei- 
zusatzes  notwendigen  analytischen  Werten  —  Ätherextrakt,  Fett,  Jodzahl  des  Fette.s, 
Ijecithin-Phosphorsäure  u.  s.  w.  —  die  Eimenge,  oder  aber  man  berücksichtigt  nur  den 
Gehalt  an  Lecithin-Phosphorsaure  und  erklärt  eine  Ware  mit  mehr  als  0,045  "/o  obiger 
Verbindung  als  Eierware  im  Sinne  der  gekennzeichneten  Begriff sfsissung.  Letztere 
Ableitung  erscheint  mir  durchaus  nicht  genügend ;  ich  ziehe  as  vor,  die  aniieren  Werte 
nach  Bedarf  heranzuziehen  und  unter  Umständen  aus  dem  Gesamtbilde  der  Analyse 
erst  Schlüsse  herzuleiten. 

Man  erkennt  aus  Vorstehendem,  daß  zu  der  an  sich  schon  schwierig  zu  behan- 
delnden Frage  durch  die  Festlegung  eines  unteren  Grenzwertes,  der  sich  nur  auf  eine 
einzige,  obendrein  als  abnorm  erkannte  Zahl  stützt,  die  vermutlich  unter 
Bedingungen  erhalten  wurde,  welche  den  Verhältnissen  in  der  Praxis  nicht  Rech- 
nung tragen,  ein  neues  Moment  hinzukommt,  welches  an  Stelle  der  wünschenswerten 
Klarheit  erst  recht  geeignet  ist,  Unsicherheit  zu  schaffen.  Die  Forderung  von  0,045  ^/o 
Lecithin-Phosphorsaure  würde  ungefähr  dem  entsprechen,  zu  dem  sich  der  Verband 
der  Teigwarenfabrikanten  bequemen  wollte,  während  mit  vollem  Rechte  zur  Gesundung 
des  Handels  und  Ausrottung  des  eingerissenen  Schwindels  für  Eierteigwaren  ein  höherer 
Eigehalt  gefordert  werden  muß. 

Da  die  Beschlüsse  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittel -Chemiker 
einen  Widerspruch  in   sich  schließen,   auf   welchen  hinzuweisen   ich   zum  Zwecke  der 


^)  Mit  demselben  Rechte  mtlßte  jede  andere  mitgeteilte  Zahl  als  beweisend  anerkannt  werden. 
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anderweitigen  Regelung  für  nützlich  hielt,  erscheint  es  notwendig,  schon  mit  Rück- 
sicht auf  die  gerade  in  dieser  Sache  erforderliche  Einheitlichkeit  in  der  Begutachtung, 
die  Festsetzung  eines  unteren  Grenzwertes  für  Lecithin-Phosphorsaure  fallen  zu  lassen. 
Ich  vermag  aus  den  oben  mitgeteilten  Gründen  seine  Berechtigung  überhaupt  nicht 
anzuerkennen  und  solange  nicht  weitere  Tatsachen  mitgeteilt  werden,  welche  eine  aoldie 
Festsetzung  rechtfertigen,  sollte  man  an  den  von  Juckenack  geschaffenen  Normen 
unbedingt  festhalten. 

Nun  noch  ein  Wort  über  die  Frage  der  Beurteilung  der  künstlichen  Fär- 
bung von  Eierteigwaren.  In  einem  bestimmten  Falle,  in  welchem  von  anderer  Seite 
eine  Beanstandung  eines  als  Eiernudeln  verkauften  Präparates  wegen  nicht  deklarierter 
künstlicher  Färbung  erfolgt  war  —  weitere  Bestimmungen  waren  anscheinend  nicht  vor- 
genommen —  glaubte  ich  die  Beantwortung  der  Frage,  ob  die  künstliche  Färbung  als 
eine  Verfälschung  im  Sinne  des  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  aufzufassen  sei,  von 
dem  Nachweise  abhängig  machen  zu  sollen,  ob  das  beanstandete  Muster  wirklich  als 
Eierware  zu  gelten  habe,  also  die  vorher  genannte  Menge  Eisubstanz  enthielt,  oder 
nicht  Maßgebend  für  diesen  Standpunkt  war  einerseits  die  Überlegung,  daß  die 
künstliche  Färbung  bei  einer  Eisubstanz  überhaupt  nicht  oder  doch  in  zu  geringer 
Menge  enthaltenden  Ware  unter  allen  Umstanden  dazu  dient,  der  Ware  den  Schein 
einer  besseren  Beschaffenheit  zu  verleihen  und  somit  eine  Täuschung  hervorzurufen, 
während  bei  wirklicher  Eierware,  welche  die  vorschriftsmäßige  —  d.  h.  zwei  und  mdir 
Eier  entsprechende  —  Menge  enthält,  bei  welcher  also  die  Bezeichnung  der  wahren  Be- 
schaffenheit entspricht,  unter  Berücksichtigung  der  Preislage  die  künstliche  Färbung  unter 
gewissen  Voraussetzungen  auch  als  eine  Schönung  aufgefaßt  werden  kann  bezw.  dazu  dient, 
beim  Verblassen  des  Eigelbfarbstoffes  der  Ware  äußerlich  den  Charakter  als  füer- 
ware  zu  erhalten.  Im  engeren  Sinne  und  bei  strengerer  Beurteilung  mag  sie  selbst- 
verständlich auch  geeignet  erscheinen,  den  Schein  einer  noch  besseren  Beschaffenheit 
zu  erwecken.  Für  die  Rechtslage  und  Strafabmessung  kommen  nicht  niu-  die  Art, 
sondern  der  mehr  oder  weniger  erhebliche  Grad  der  Fälschung  vornehmlich  in  Betracht. 
Die  hierfür  nötigen  Unterlagen  müssen  erst  durch  die  eingehende  Untersuchung  in  der 
gekennzeichneten  Richtung  geschaffen  werden,  ehe  eine  erschöpfende  Beurteilung  d^ 
künstlichen  Färbung  erfolgen  kann.  In  Anpassung  an  die  Tatsache,  daß  hierorts  die 
ohne  Eier  hergestellten  Teigwaren  durchweg  künstlich  gefärbt  sind,  wodurch  wedör 
eine  Täuschung  beabsichtigt  noch  überhaupt  hervorgerufen  werden  kann,  weiterhin, 
daß  nach  der  Auffassung  der  hiesigen  Grerichte  bei  Beurteilung  der  Färbung  von 
Eierteigwaren  die  Feststellung  wesentlich  erscheint,  welcher  Anteil  der  vorhandenen 
Farbe  durch  die  Gegenwart  des  Eidotters  und  welcher  durch  den  zugesetzten  fremden 
Farbstoff  bedingt  ist^  erschien  es  mir  geboten,  die  künstliche  Färbung  von  Fall  zu 
Fall  zu  beurteilen.  Daß  man  nicht  jede  durch  die  Untersuchung  festgestellte 
künstliche  Färbung  in  geistloser  Schematisierung  beanstanden  kann,  ergibt  sich  schon 
daraus,  daß  Präparate  im  Handel  angetroffen  werden,  denen  man  äußerlich  nicht 
ansehen  kann,  daß  sie  künstiich  gefärbt  sind;  der  Nachweis  gelingt  erst  auf  chemi- 
schem Wege.  Solche  Erzeugnisse  sind  nach  meinem  Dafürhalten  nicht  im  stände, 
den  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  erwecken,  da  sich  dieser  Begriff  zweifellos 
auf  äußere,  also  sinnlich  wahrnehmbare  Eigenschaften  erstreckt,  welche  von  jedem 
denkenden  Käufer  bezw.  von  dem  Sachverständigen  wahrgenommen  werden  können. 
In  solchen  Fallen  ist  meines  Erachtens  keine  Handhabe  zum  Einschreiten  gegeben; 
höchstens  käme  ein  strafrechtiich  wohl  kaum  zu  verfolgender  Versuch  in  Frage. 
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Eine  Nahrungsmittelkontrolle,  die  sich  bei  der  Untersuchung  von  Eierteigwaren 
lediglich  darauf  beschrankt,  auf  die  Anwesenheit  künstlicher  Färbung  zu  fahnden  und 
jede  nicht  deklarierte  Färbung  schlechthin  ohne  die  begleitenden  Nebenumstande,  die 
sich  u.  a.  aus  der  sonstigen  Zusannnensetzung  ergeben,  zu  berücksichtigen,  als 
„Fälschung"  ansieht,  hat  den  Vorteil  denkbar  größter  Einfachheit  für  sich;  das  Recht 
jedoch,  als  sachgemäß  anerkannt  zu  werden,  vermag  ich  ihr  nicht  zuzugestehen. 

Ich  beabsichtige  bei  Streifung  der  Färbungsfrage  keinerlei  Konzessionen  nach  dieser 
Richtung  zu  machen,  sondern  wolltt*  nur  darauf  hinweisen,  daß  Fälle  vorkommen 
können,  die  nicht  in  den  Rahmen  einer  schematischen  Beurteilung  fallen,  bei  denen 
vielmehr  unter  Umstanden  eine  abweichende  Auffassung  Platz  greifen  kann. 


Zur  Bestimmimg  des  Nikotins. 

Von 
Julius  Tötli  in  Budapest. 

J.  J.  P  0  n  t  a  g ')  hat  sich  vor  kurzem  über  mein  Nikotin-Bestimmungs- Verfahren 
ungünstig  geäußert,  ohne  seine  Behauptung  mit  Untersuchungsergebnissen  näher  be- 
gründet zu  haben.  Seit  der  Veröffentlichung  meines  Verfahrens*)  ist  Po n  tag  der  erste, 
der  dieselbe  einer  kurzen  Kritik  unterwurft. 

Ich  weiß  nicht,  ob  sich  andere  Forscher  bemüht  haben,  mein  Verfahren  in  die 
Praxis  einzuführen  und  welche  Erfahrungen  sie  bei  ihren  Versuchen  gesammelt  haben, 
jedoch  kann  ich  die  Kritik  Pontag's  nicht  ohne  Bemerkung  vorübergehen  lassen. 
Sowohl  vor  der  Veröffentlichung  meines  Verfahrens  als  auch  nachher  habe  ich  mehrere 
Parallel-Bestimmungen  angeführt,  welche  immer  die  Verwendbarkeit  meines  Verfahrens 
bewiesen  haben,  wovon  einige  Beispiele  hier  Platz  finden  mögen. 

Die  vergleichenden  Bestimmungen  nach  dem  Kißlin gesehen  und  meinem  Ver- 
fahren ergaben: 


iNo. 


Tabaksorte 


Nikotin 
nach  dem  Yerfahren  von 


Kißling  Töth 


1 
2 
3 

4 
5 
6 


Kir-Jaka 
KirBlati 
Debrecen 


(ausgelaugt! 


Kapa 


2,60  ^io  2,80  o/o 

3,23  ,  3,24  , 

2,43  .  2,21  , 

1,36  ,  '         1,29  , 

1,62  ,  1,62  , 

9,17  ,  8,85  , 


Wie  aus  dieser  Tabelle  ersichtlich  ist,  sind  die  Ergebnisse  der  Bestimmungen 
nach  beiden  Verfahren  als  sehr  gut  übereinstimmend  zu  bezeichnen. 

Ich  muß  daher  Pontag's  Behauptung  entsc^hieden  zurückweisen  und  weiter- 
hin auf  meinem  bisherigen  Standpunkt  bezüglich  der  Brauchbarkeit  meines  Verfahrens 
stehen  bleiben. 


')  Diese  Zeitschrift  1908,  6,  637. 

-)  Revue  international  des  falsifications   1901,  14,   12;  auch  Chem.-Ztg.  1901,  25,  610; 
diese  Zeitschrift  1901,  4,  1041. 
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Forense  Chemie. 

B.  Kobert:  Über  die  Bedeutung  des  biologischen  Giftnachweises  für 
die  gerichtliehe   Medizin.     (Ber.   Deutsch.  Pharm.   Gresellsch.   1903,  IS,    325  bis 
336.)  —  Einleitend  bemerkt  Verf.,  daß  der  Giftnachweis  auf  biologischem  Wegß  nicht 
von    jedem  Arzt,    sondern    nur    vom   spezialistisch   geschulten   Fachmann   ausgeführt 
werden  könne,  ebenso  wie  dies  beim  gerichtlich-chemischen  Giftnachweis  vom  Spezial- 
chemiker  gelte.  —  Die  biologischen  Methoden  haben  das  gemeinsam,  daß  sie  an  Lebe- 
wesen, oder  noch  lebenden  Teilen  von  solchen  vorgenommen  werden;  es  werden  sieben 
Gruppen   davon   erörtert:   Die    1.  Gruppe   hat   es  mit  Beinkulturen  von  Spaltpilzen 
und    wirklichen  Pilzen  zu  tun,  z.  B.  der  Nachweis  von  Arsenverbindungen  mit  Hilfe 
von  Penicillium  brevicaule.    Die  einzige  Klasse  von  Arsen  Verbindungen,  die  von  diesem 
Pilz  nicht  angegriffen    wird,    ist  die   des   Triphenjlenarsins   und   seiner  HomologeD, 
die   indessen   als   ungiftig  nicht  in  Betracht  kommen.   —  Die  2.  Gruppe  sind  Ver- 
suche am  Blut  von  Warmblütlem,  am  besten  von  Säugetieren,  zum  spektroskopisdien 
Nachweis    von   Giften,    die   entweder  mit  dem   Hämoglobin  Verbindungen   eingehen, 
(Kohlenoxyd,    Blausaure)   oder   es    in    Methämoglobin   u.   s.   w.    verwandeln   (E^airin, 
Chlorate,  Pyrogallol).     Mit  Ausnahme   von  Feiricyankalium ,  das  nur  in  em&c  Blu^ 
lösung,  nicht  aber  im  Körper  Methämoglobin  erzeugt»  ist  bei  allen  übrigen  Giften  die 
Wirkung  auf  Blutkörperchen  und  Blutlösungen  die  gleiche.     Man  kann  nach  diesem 
Verfahren   sehr  kleine  Mengen   von  Hämoglobingiften   nachweisen   und  durch  Photo- 
graphie des  Spektrums  festhalten.     Einige  Gifte  haben  die  Eigenschaft,  die  iijit  einer 
Spur  Ferricyankalium   aus  l^/o-iger  Blutlösung  hergestellte  braungelbe  Methämoglobin- 
lösung  zu  röten  und  ihr  Spektrum  zu  ändern,  wie  z.  B.  die  Blausäure,   die  damit  in 
Mengen  von  weit  unter  1  mg  nachgewiesen  werden  kann;  ebenso  die  Nitrite,  Sulfite, 
Wasserstoffsuperoxyd   u.   s.   w.     Hierher   gehören   femer  die  Versuche  mit    1  **/o-iger 
Blutmischung   (1  Teil  Blut  und  99  Teile  physiologischer  Kochsalzlösung)  zum  Naäi- 
weis  der  hämagglutinierenden  Gifte,   d.  h.   solcher,   die  die  Blutkörperchen   zu  roten 
Klürapchen  zusammenkleben,   (Ricin,   Abrin)  und   der  hämol3rtischen  Gifte,  die  bei 
neutraler  Reaktion  die  Blutkörperchen  auflösen  (Solanin,   Sapotoidn,   Arsen  Wasserstoff 
u.  s.  w.).   —   Die  3.  Gruppe  umfaßt  Versuche  am  überlebenden  Herzen  mittels  des 
Durchspülapparates.  —  Die  4.  Gruppe  bezieht  sich  auf  Versuche  mit  Durchströmung 
der   verschiedensten   anderen  Organe,   z.  B.   des  Kuhfußes  zum  Nachweis  der  Greföß- 
gifte.  —  Die  6.  Gruppe  von  Versuchen  bezieht  sich  auf  Frösche,   denen  vorher  der 
Kopf  abgeschnitten  wurde,  sogen.  Reflexfrösche,  zum  Nachweis  von  Herz-,  Rückenmaiks-, 
Nerven-  und  Muskelgiften.    —    Die  6.  Gruppe  umfaßt  Versuche   am   lebenden  Tier 
ohne  vivisektorische  Vorbereitung  und  die  7.  Gruppe  solche  mit  Hilfe  vivisektorischer 
Eingriffe.  —  Bezüglich  ihrer  Nachweisbarkeit  auf  chemischem  oder  biologischem  W^ 
teilt  Verf.   die   Gifte   in   folgende   drei   Gruppen:    1.   Gruppe,   Gifte,   die  chemisch 
besser  nachweisbar   sind,   als   biologisch,   d.  h.   die  meisten  anorganischen  Gifte,   wie 
Quecksilber,   Blei,    Kupfer,   Chrom,   Phosphor,   Jod,  Brom;   von  organischen  Giften 
Phenole,  Anilin,  Chloroform,  Eßsigsämre,  Morphin  und  Kodein.    Für  die  beiden  letzteren 
ist  die  Reaktion  mit  Formalinschwefelsäure  nach  Marquis  von  besonderer  Bedeutung. 
—  Die    2,  Gruppe   umschließt   diejenigen  Gifte,    die   chemisch  wie  biologisch  gldch 
gut  nachweisbar  sind,  z.  B.  Strychnin,  Chinin,  Blausäure.   —   In  die  3.  Gruppe  ge- 
hören   die    Gifte,    die    in    milligrammatischen   Dosen    chemisch    so    wenig    sicher    zu 
charakterisieren   sind,   daß  für  sie  der  biologische  Nachweis  als  Ergänzung  unbedingt 
gefordert   werden    muß,    wie    die    meisten    Alkaloide   und    Bitterstoffe,    insbeeondo^ 
Atropin,  Kodein,  Nikotin,  Koniin,  Digitalin,  Akonitin  u.  s.  w.,   die  man  in  gewöhn- 
licher Weise  ausschüttelt  und  dann  am  Katzenauge,  Frosch,  Kuhfuß  u.  s.  w.  prüft.  — 
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Besäglich  der  Frage  der  Verwechselung  von  Pflanzengiften  mit  Leichengiften  ist  Verf- 
der  Überzeugung,  daß  heutzutage  eine  Vergiftung  durch  Pflanzenba^en  nur  dann  als 
sicher  nachgewiesen  gelten  kann,  wenn  außer  dem  chemischen  auch  der  physiologische 
Nachweis  erbracht  ist,  mit  Ausnahme  von  Morphin.  Verf.  hat  noch  keine  exhumierte 
Leiche  untersucht,  bei  der  Ptomaine  gefehlt  hätten,  deren  Trennung  große  Schwierig- 
keiten bietet,  z.  B.  verhalten  sich  Leichen-  und  Pilzmuskarin  auch  physiologisch  gleich, 
so  daß  in  diesem  Falle  der  pharmakognostische  Nachweis  von  Fliegenpilzresten  im 
Verdauungskanal  mit  heranzuziehen  ist.  C.  Mai 

6«  Deniges:  Über  eine  einfache  Vorrichtung  zur  vollständigen 
Zerstörung  organischer  Substanzen.  (Bull.  8oc.  Phiu-m.  Bordeaux  1902, 
366.)  —  Zur  Vermeidung  der  Belästigung  durch  Säuredämpfe  bei  der  Ausführung 
des  vom  Verf.  (Z.  1902,  5,  63)  angegebenen  Zerstörungsverfahrens  wird  eine  kleine 
Vorrichtung  beschrieben  und  durch  Abbildung  erläutert,  die  da.-^  selbsttätige  Zutropfen 
von  Salpetersäure  ermöglicht  C^  Mai. 

U.  Klein:  Verwendung  von  kaicinierter  Magnesia  für  die  Ver- 
aschung organischer  Substanzen.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  923.)  —  Zur  raschen 
Veraschung  von  Milch,  Blut,  Harn,  Muskeif leiseh ,  gegorenen  Getränken,  Speisekon- 
serven u.  8.  w.  versetzt  man  diese  mit  60 — 75^/o  des  Trockengewichtes  an  kaici- 
nierter Magnesia,  trocknet  vollkommen  und  verascht  mit  verhältnismäi^ig  kleiner  Flamme. 
Die  ganz  kohlenfreie  Asche  eignet  sich  nach  entsprechender  Auflösung  zum  Nachweis 
und  zur  elektrolytischen  Bestimmung  der  Metalle,  besonders  von  Kupfer  und  Blei. 
Bei  Antimon  und  Arsen  entstehen  jedo<*h  Verluste.  Quecksilber  findet  sich  in  der 
Asche  nicht  mehr.     Chloride  und  Bromide  können  genau  bestimmt  werden.      C,  Mai, 

Armand  Gautier:  Vervollkommnungen  im  (rebrauche  des  Marsh*- 
schen  Apparates.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1902,  27,  [3],  1030—1034.)  —  Zum 
Nachweise  sehr  geringer  Arsenmengen  dürfen  keinesfalls  die  Zerstörungsflüssigkeit 
direkt,  sondern  nur  völlig  farblose,  schwefel-  und  stickstofffreie  Flüssigkeiten  im 
Marsh 'sehen  Apparat  geprüft  werden.  Der  aus  der  nach  Zerst()rung  der  organischen 
Substanz  mit  Schwefelwasserstoff  erhaltene  Niederschlag  wird  zu  diesem  Zwecke  in 
5^/o-iger  Anmioniumkarbonatlösung  aufgenommen,  die  Lösung  zur  Trockene  gebracht 
und  der  Rückstand  mit  Schwefelsäure  unter  tropfenweisem  Zusatz  von  Salpetersäure 
solange  erhitzt,  bis  die  Masse  sich  nicht  mehr  färbt.  Kupfersalze  dürfen  nicht  in  den 
Apparat  gelangen.  Das  in  die  Glühröhre  eintretende  Gas  muß  trocken  und  sauer- 
stofffrei sein.  —  Verf.  beschreibt  den  von  ihm  benutzten  Apparat  Dieser  besteht  aus 
einem  dreifach  tubulierten  Fläschchen  A  von  150  ocm  Inhidt.  Der  eine  Tubus  trägt 
ein  bis  auf  den  Boden  reichendes  Rohr  A,  dessen  horizontal  gebogenes  und  mit 
Schlauch  und  Quetschhahn  P  versehenes  Ende  in  ein  leeres  Gefäß  mündet  Im  mittleren 
Tubus  sitzt  ein  Hahntrichter.  Der  dritte  Tubus  trägt  das  Gasableitimgsrohr,  das  unten 
schräg  abgeschnitten  und  mit  einer  Kugel  versehen  ist.  Der  Wasserstoff  geht  durch 
ein  Wattefilter  in  die  sich  an  dieses  Rohr  anschließende  Glühröhre;  der  verbindende 
Schlauch  trägt  ebenfalls  einen  Quetschhahn  R.  Die  halbkapillare  Glühröhre  ist  auf 
eine  Länge  von  12— 15  cm  mit  Blattgold  umwickelt  und  wird  an  dieser  Stelle  mit 
ebem  geeigneten  breiten  Brenner  auf  beginnende  Rotglut  erhitzt  Die  erhitzte  Rohr- 
stelle wird  durch  einen  aus  Blattgold  gebildeten  Schirm  abgegrenzt,  an  den  sich  eine 
um  die  Röhre  gelegte  Messinghülse  von  6 — 7  mm  Länge  anschließt  Letztere  trägt 
einen  nach  unten  hängenden,  in  Wasser  oder  Eis  tauchenden  Measingstreifen.  Die 
Glühröhre  wird  durch  diese  Vorrichtung  abgekühlt,  so  daß  die  Arsenabscheidung  inner- 
balb  der  von  der  Messinghülse  umschlossenen  6 — 7  mm  langen  Strecke  erfolgt.  An 
die  Glühröhre  ist  mit  Gunmnschlauch  und  Quetsch  bahn  eine  abwärts  gebogene  Röhre 
angeschlossexi,  die  1  cm  tief  fn  ein  mi  tSchwefelsäure  beschicktes  Gefäß  taucht  Man 
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gibt  in  die  Flasche  A  25  g  Zink  und  füllt  sie  völlig  mit  Wasser.  Dann  schliefit 
man  R,  öffnet  P  und  zieht  durch  den  Hahntrichter  allmählich  10  ^/oige  Schwefelaäare 
ein,  die  mit  einem  Tropfen  Platinchloridlösung  versetzt  ist.  Der  entwickelte  Wasser- 
stoff vertreibt  das  Wasser  durch  das  Rohr  A;  wenn  die  Flasche  beinahe  leer  bt, 
schliesst  man  P,  öffnet  R.  Gleichzeitig  werden  die  Flammen  unter  dem  Glührohr 
angezündet,  die  wie  oben  vorbereitete,  mit  einem  Tropfen  Platinchloridlösung  versetzte 
Flüssigkeit  durch  den  Tropftrichter  innerhalb  zwei  Stunden  zugesetzt  und  der  Tropf- 
trichter weitere  zwei  Stunden  mit  verdünnter  Schwefelsaure  nachgespült  ^-  -Wa«. 

Armand  Gautier:  Genauigkeit  des  Nachweises  von  Arsenspuren 
in  den  organischen  Substanzen.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1903,  [3]  29,  639 
bis  643.)  —  Gegenüber  den  Behauptungen  von  Todeschini  und  Tarugi,  daß 
nach  dem  vom  Verf.  angegebenen  Verfahren  nur  etwa  ^/s  des  vorhandenen  Arsens 
wiedergefunden  werde,  betont  Gautier,  daß  nach  seinem  Verfahren  die  Gesamtmenge 
des  Arsens,  mit  einer  Empfindlichkeitsgrenze  von  0,002  mg  in  100  g  Fleisch,  ge- 
funden wurde.  —  Zur  Zerstörung  der  organischen  Substanz  werden  100  g  davon  in 
einer  Porzellanschale  mit  4  g  Schwefelsäure  und  40  g  Salpetersäure  (1,42)  unter  zeit- 
weiser Entfernung  der  Flamme  gelinde  erhitzt,  bis  die  anfangs  verflüssigte  und  sich 
aufblühende  Masse  dick  und  schokoladenbraun  geworden  ist.  In  Mengen  von  je  3  bis 
4  g  werden  dann  allmählich  noch  30  g  Salpetersäure  zugesetzt,  wobei  sich  vor  jedem 
erneuten  Zusatz  die  Masse  immer  dunkeler  bis  zur  beginnenden  Verkohlung  färbt 
Man  setzt  dann  noch  dreimal  4  g  Salpetersäure  zu  unter  jedesmal  starker  werdender 
Verkohlung,  bis  sich  kaum  mehr  nitrose  Dämpfe  entwickeln  und  die  poröse  Kohle 
sich  von  der  Schalenwand  abzulösen  beginnt,  worauf  nach  Entfernung  der  FUunni« 
der  Schaleninhalt  zerrieben  und  nach  und  nach  mit  250 — 300  ccm  siedenden  Wasser? 
erschöpft  wird.  Das  die  gesamte  Arsenmenge  enthaltende  Filtrat  behandelt  man  nach 
Zusatz  einiger  Tropfen  Schwefliger  Säure  3  Stunden  lang,  zuerst  bei  100®,  später  in 
der  Kälte  mit  Schwefelwasserstoff  und  verfährt  mit  dem  Niederschlag  in  der  vom  Verf. 
früher  angegebenen  Weise.  Bei  sehr  fettreichen  Substanzen  ist  die  Salpetersaurebe- 
haudlung  entsprechend  zu  verlängern.  —  100  g  Muskelfleisch  ergeben  hierbei  etwa 
2,5—3  g  und  60  g  Eisubstanz  7—8  g  Kohle.  C.  Mai, 

Armand  Gautier:  Reinigung  des  Schwefelwasserstoffs  für  den 
Nachweis  von  Arsen.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1903,  [3]  29,  867.)  —Das  durch 
Wasser  gewaschene  Gas  wird  zunächst  durch  eine  30  cm  hohe  Schicht  feuchten  Bims- 
steins und  darauf  durch  eine  Verbrennungsröhre  geleitet,  die  auf  eine  Länge  von 
25  cm  mit  Glasscherben  gefüllt  und  auf  dunkele  Rotglut  erhitzt  ist.  Darauf  geht  es 
durch  einen  mit  gesättigter  Baryumsulfidlösimg  gefüllten  Gauti  er 'sehen  Blasenzahler 
mit  Schlangenrohr  und  schließlich  durch  ein  mit  Watte  beschicktes  Rohr.      C,  Mai. 

Armand  Gautier:  Arsen  im  Meerwasser,  Steinsalz,  Kochsalz,  in 
den  Mineralwässern  u.  s.  w.  Seine  Bestimmung  in  einigen  gebräuch- 
lichen Reagentien.  (Compt  rend.  1903,  137,  232— 237.)  —  Die  Untersuchung 
von  Meer-  und  Mineralwasser,  Steinsalz,  Kochsalz  verschiedener  Herkunft  u.  s.  w.  ei^b 
die  Anwesenheit  von  Arsenspuren.  Ebenso  ließen  sich  solche  in  den  meisten  zum 
Arsennachweis  benutzten  reinen  Reagentien  erkennen.  —  Das  Kochsalz  ist  als  Haupt- 
quelle für  die  Arsenaufnahme  des  menschlichen  Körpers  zu  betrachten,  die  im  Monat 
0,1  mg  nicht  übersteigt.  ^'  -*^«*» 

Armand  Gautier:  Kommt  Arsen  in  allen  Organen  des  Tierkörpers 
vor?  (Compt.  rend.  1903,  187,  295—301.)  —  Es  werden  die  Fehler  erörtert,  die 
bei  der  quantitativen  Bestimmung  des  Arsens,  einerseits  durch  Verluste  bei  der  Zer- 
störung der  organischen  Substanz,  andererseits  durch  Verwendung  arsenhaltiger  Reagen- 
tien möglicherweise  entstehen  köimen.     Wenn  unter  den  vom  Verf.    und  Bertrand 
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angegebenen  Vorsichtsmaßregeln  gearbeitet  wird,  betragen  diese  Fehler  für  100  g 
Muskelfleisch  höchstens  0,02  mg.  Die  Frage,  ob  in  Organen  gefundene  Arsenspuren 
darin  ursprünglich  vorhanden  oder  erst  zugesetzt  waren,  läßt  sich  unter  Berücksich- 
tigung dieser  Fehlerquellen  beantworten.  Das  Fleisch  der  Säugetiere  und  der  Fische 
enthalt  immer  geringe  Arsenspuren.  Verf.  weist  die  von  anderer  Seite  gegen  seine 
Untersuchungen  erhobenen  Einwände  zurück.  C*.  Mai, 

Gabriel  Bertrand:  Anwendung  der  kalorimetrischen  Bombe  zum 
Arsennachweis  im  Organismus.  (Compt.  reud.  1903,  137,  266 — 268.)  — 
Die  Zerstörung  der  organischen  Substanz  geschieht  zweckmäßig  in  einer  innen  plati- 
nierten  kalorimetrischen  Bombe.  Die  Entzündung  erfolgt  mit  Hilfe  von  Schießbaum- 
wolle, die  mit  absolut  reinen  Säuren  hergestellt  ist.  Der  Bombeninhalt  wird  nach 
beendeter  Verbrennung  in  einer  Schale  vorsichtig  zur  Trockene  verdampft  und  die 
Lösung  des  Rückstandes  in  Wasser  und  einigen  Tropfen  Schwefelsäure  direkt  im 
Marsh'schen  Apparat  geprüft.  C*.  Mai, 

T.  £•  Thorpe:  Die  Bestimmung  des  Arsens  in  Brennstoffen.  (Pro- 
oeed.  Chem.  Soc.  1903,  19,  182 — 183.)  —  Eine  bestimmte  Menge  der  feingepulverten 
Substanz  wird  im  Sauerstoffstrom  verbrannt,  die  Verbrennungsprodukte  in  einen  Ab- 
sorptionsapparat geleitet  und  sowohl  die  hierin  absorbierte,  wie  auch  die  in  der  Asche 
yerbHbende  Arsenmenge  bestimmt  Die  Bestimmung  geschieht  im  Appai-at  nach 
Marsh  unter  Verwendung  von  Vergleichslösungen  oder  nach  einem  elektrischen 
Verfahren.  C  Mai. 

T.  £•  Thorpe:  Die  elektrolytische  Bestimmung  kleiner  Arsen- 
mengen,  besonders  in  Braumaterialien.  (Proceed.  Chem.  Soc.  1903,  19, 
183 — 186.)  —  Das  Verfahren  unterscheidet  sich  von  dem  nach  Marsh  nur  da- 
durch, daß  der  Wasserstoff  durch  Elektrolyse  entwickelt  wird.  Als  Kathode,  die  von 
der  Anode  durch  ein  Diaphragma  getrennt  ist,  dient  ein  durchlöcherter  Platinconus. 
Zur  Beförderung  der  Arsenabscheidung  befindet  sich  an  der  erhitzten  Stelle  der  Glüh- 
röhre ein  Platindrahtnetz.  Die  Bestimmung  erfolgt  durch  Vergleich  der  erhaltenen 
Arsenspiegel  mit  solchen  aus  Material  mit  bekanntem  Arsengehalt.  Die  Stromstarke 
ist  so  zu  bemessen,  daß  etwa  40  ccm  Wasserstoff  in  der  Minute  entwickelt  werden. 
Der  Vorzug  des  Verfahrens  besteht  im  Wegfall  von  Zink  und  Schwefelsäure,  sowie 
darin,  mehrere  Proben  unter  gleichen  Bedingungen  und  gleichzeitig  ausführen  zu 
können.  —  Wässerige  Malzauszüge,  Würzen  u.  s.  w.  können  ohne  weiteres  geprüft 
werden,  Malz,  Hopfen  und  dergl.  erst  nach  Zerstörung  der  organischen  Substanz  durch 
Glühen  mit  Kalk  oder  Magnesia.  C.  Mai. 

Theodor  Panzer:  Über  den  Einfluß  des  Lichtes  auf  die  Oxydation 
von  Arsen  an  feuchter  Luft  (Verhdl.  der  Vers.  Deutsch.  Naturf.  und  Ärzte 
1902,  n,  79 — 80.)  —  Mit  Hilfe  des  Apparates  nach  Marsh  hergestellte  und 
in  die  Glasröhren  eingeschmolzene  Arsenspiegel  wurden  teilweise  im  Dunkeln  und 
teilweise  im  direkten  Sonnenlicht  aufbewahrt.  Dabei  waren  die  letzteren  durch  Oxy- 
dation zu  arseniger  Säure  in  wenigen  Tagen  verschwunden,  während  die  ersteren  noch 
nach  einem  Jahr  keine  merkliche  Veränderung  zeigten.  Spiegel,  die  in  feuchtem 
Wasserstoff,  oder  in  völlig  trockener  Luft  eingeschlossen  waren,  blieben  auch  bei  der 
Belichtung  unverändert  Bei  der  Oxydation  des  Arsens  ist  also  neben  Feuchtigkeit 
auch  Licht  nötig;  der  Vorgang  beruht  nicht  auf  langsamer  Wasserzersetzung,  sondern 
es  ist  die  Gegenwart  von  Sauerstoff  erforderlich.  C.  Mai. 

William  Thomson:  Weitere  Versuche  zum  Nachweis  und  zur  an- 
nähernden Bestimmung  geringer  Arsenmengen  in  Malz,  Bier  und 
Nahrungsmitteln.  (Chem.  News  1903,88,  228—231.)  —  Das  Umgeben  der  erhitzten 
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Stelle  an  der  Glühröhre  des  Apparates  nach  Marsh  mit  Kupferdrahtnetz  empfiehlt 
sich  nicht;  zur  Zersetzung  des  Araenwasserstoffes  ist  starkes  Erhitzen  erforderlidi,  bis 
393^  ist  noch  keine  Spiegelbildung  wahrnehmbar.  Die  Temperatur  des  verengten 
Röhrenteiles,  wo  die  Spiegelbildung  stattfinden  soll,  ist  auf  diese  von  großem  Ein- 
fluß;  über  100^  erfolgt  keine  Ringbildung,  die  Stelle  ist  daher  möglichst  abzukühlen. 
Es  empfiehlt  sich,  an  der  Stelle,  wo  die  Ringbildung  stattfinden  soll,  einen  Filtrier- 
papierstreifen um  die  Röhre  zu  legen  und  auf  diesen  Wasser  tropfen  zu  lassen ;  aui^- 
dem  schiebt  man  ein  konisches  Eisenstäbchen  im  Innern  des  Rohres  an  die  betreffende 
Stelle.  Die  Spiegel  sind  entweder  schwarz  oder  braun ;  erstere  entstehen  immer  dann, 
wenn  das  abgeschiedene  Arsen  nochmals  verflüchtigt  wird.  Der  braune  Beschlag  ist 
krystallinisch,  der  schwarze  amorph ;  für  quantitative  Schätzungen  ist  erstere  Form  die 
geeignetere.  Die  Arsen spiegel  werden  beim  Liegen  an  Luft  und  Licht  schwacher. 
In  Luft  oder  Stickstoff  werden  braune  und  schwarze  Beschläge  bei  Belichtung  gleich- 
mäßig schwächer,  in  Wasserstoff  oder  Kohlensäure  aber  nur  die  schwarzen.     C,  Mai. 

A.  E«  Bell:  Eine  empfindliche  biologische  Prüfung  auf  Arsen. 
(Pharm.  Journ.  1903,  [4]  17,  484.)  —  Eine  gesunde  Kartoffel  Avird  gekocht,  in 
Scheiben  geschnitten  und  diese  in  einer  gewöhnlichen  Petri-Schale  mit  einer  kleinen 
Menge  zerquetschten  Malzes  oder  sonstigen  zu  untersuchenden  Materiales  bestreut. 
Dann  wird  das  Ganze  bei  HO®  sterilisiert  und  nach  dem  Abkühlen  V2  ccm  frischst-erili- 
siertes  Wasser,  da.«*  mit  Sporen  von  Penicillium  brevicaule  versetzt  ist^  über  jede  Scheibe 
gegossen.  Nach  24-stündigem  Stehen  bei  37®  macht  sich  dann  bei  Anwesenheit  der 
geringsten  Arsen  menge  der  charakteristische  Knoblauchgeruch  bemerkbar.  Das  Ver- 
fahren eignet  sich  außer  für  Malz  u.  s.  w.  auch  zum  Nachweis  von  Arsenspuren  in 
Ta|)eten,  Wein,  Bier  u.  s.  w.  f*-  ^ß«- 

Dioscoride  Vitali:  Das  Verhalten  der  Kakodylsäure  im  Marsh'schen 
Apparat.  (Bull.  chim.  farm.  1903,  42,  641.)  —  Kakodylsäure  winl  beim  Mars  ha- 
schen Verfahren  reduziert  und  in  der  Glühröhre  entstehen  Arsenspiegel,  vorausgesetzt, 
daß  das  Gasen twickelungsgefäß  nur  Zink  und  Schwefelsäure  enthält.  Wird  dem 
Gemisch  dagegen  zur  Beschleunigung  der  Wasserstoffentwickelung  Platinchlorid  zuge- 
setzt, so  findet  keine  Reduktion  der  Kakodylsäure  statt  und  es  ent^itehen  keine  Ars«i- 
Spiegel.  Wahrscheinlich  ist  dies  auf  die  Bildung  einer  unlöslichen  Verbindung  des 
Kakodyls  mit  dem  Platinsalz,  vielleicht  Kakoplatylchlorid  zurückzuführen.       C.  Mai. 

Dioscoride  Titali:  Das  Verhalten  der  Kakodylsäure  und  des  Ar- 
rhenals  im  Apparat  nach  Marsh.  (Boll.  chim.  farm.  1903,  42,  641 — 64ÖJ 
—  Zum  Unterschied  von  der  Kakodylsäure,  die  im  Marsh'schen  Apparate  zuer^ 
weiße,  nach  Knoblauch  riechende  Dämpfe  und  bei  Abwesenheit  von  Platinchlorid  im 
Gasentwickelungsgefäß  glänzende  Arsenspiegc^l  im  Glührohr  gibt  (vergl.  das  vorstehende 
Referat),  bildet  Arrhenal  CH3  .  AsO(ONa)g  keine  Dämpfe,  wohl  aber  schwarze  Ringe 
im  Glührohr,  wenn  kein  Platinchlorid  angewandt  wird.  —  Mit  Bougault'schem  Reagens 
(2  g  Natriumsuperoxyd,  1  ccm  Wasser,  20  ccm  Salzsäure  1,17)  wird  Arrhenal  in  der 
Kälte  weiß  getrübt,  später  rot  und  dann  gelblich;  beim  Erwärmen  wird  die  Mischung 
grau  und  trübt  sich  unter  Abscheidung  eines  braunen  Niederschlages.  Kakodylsäure  bl^bt 
dabei  unverändert,  nach  V2  Stunde  trübt  sich  die  Mischung  milchig  und  nach  12 — 18- 
stündigem  Stehen  in  der  Kälte  entsteht  ein  gelber  Niederschlag  unter  Entwickelung 
eines  stechenden  Geruches;  beim  Erwärmen  wird  die  Mischung  sogleich  trübe,  ent- 
wickelt weiße,  reizende  Dämpfe  und  ein  rotbraunes  Sublimat  —  Beim  Enrannen 
mit  Bettendorf 's  Reagens  entwickelt  Kakodylsäure  weiße  Dämpfe  und  E^oblaadi- 
geruch,  die  Mischung  bleibt  aber  farblos;  Arrhenal  entwickelt  damit  weder  Oampfe 
noch  Geruch,  bei  fortgesetztem  Erwärmen  bildet  sich  dagegen  ein  anfangs  weißes, 
später  gelb  werdendes  Sublimat  C.  Hat. 
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Lanncelot  W«  Andrews :  Die  volumetrische  Bestimmung  von  Queck- 
silber und  von  Cyanwasserstof fsäure.  (Amer.  Chem.  Journ.  1903,  80,  187 
bis  193.)  —  Zur  Bestimmung  von  Cyanwasserstoff  oder  von  Cyaniden  sind  erforder- 
lich: ^/lo  N.-Salzsaure,  Vio  N.-Alkali,  eine  Lösung  von  40  g  reinem  Quecksilberchlorid 
in  1  1  Wasser  und  eine  gesättigte  wässerige  Lösung  von  Paranitrophenol  als  Indikator. 
—  Die  nicht  mehr  als  etwa  l®/o  Cyanwasserstoff  enthaltende  und  mit  2  Tropfen 
des  Indikators  versetzte  Lösung  wird  bis  zum  Verschwinden  der  Gelbfärbung  mit 
Salzsäure  und  dann  bis  zum  Erscheinen  einer  sehr  schwachen  Gelbfärbung  mit  Alkali 
versetzt.  Nach  Zusatz  von  15 — 20  ccm  der  Quecksilberchloridlösung  wird  umge- 
schüttelt,  eine  Stunde  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen  gela.ssen  und  die  entstehende 
freie  Salzsäure  mit  Alkali  titriert  HgCl^  +  2HCN  =  HglCN)^  +  2HC1.  —  Zur 
Bestimmung  von  Quecksilber  ist  femer  eine  annähernd  normale  Cyanwasserstoffsäure- 
lösung  nötig.  Zu  diesem  Zweck  versetzt  man  eine  Lösung  von  88 — 80  g  reinstem 
Cyankalium  in  500  g  Wasser  mit  einer  gesättigten  wässerigen  Lösung  von  ö  g  Chlor- 
baryum,  versetzt  das  Filtrat  mit  10  ccm  der  NitrophenoUösung,  gibt  verdünnte  Schwefel- 
säure bis  zum  Eintritt  schwacher  Gelbfärbung  zu  und  beendet  die  Neutralisation  mit 
Vio  N.-Salzsaure.  Die  auf  1  1  verdünnte  und  vom  Baryumsulfat  abgegossene  Lösung 
enthält  etwa  27  g  Cyanwasserstoff  säure.  Das  Quecksilber  muß  zur  Bestimmung  als 
Chlorid  vorliegen.  Beim  Vorliegen  von  Nitrat  ist  ein  kleiner  Überschuß  von  Natrium- 
chlorid zuzusetzen.  Organische  Säuren  dürfen  nicht  zugegen  sein.  Die  gegen  Nitro- 
phenol  mit  Salzsäure  neutralisierte  Lösung  wird  mit  einem  Überschuß  der  Cyanwasser- 
stofflösung  versetzt  und  nach  einer  Stunde  die  gebildete  Salzsäure  mit  Alkali  bis  zum 
Entstehen  bleibender  blaßgelber  Färbung  ütriert  0,  Mai. 

Et«  Barral:  Reaktionen  des  Hermophenyls.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1903, 
[6],  18,  207—208.)  —  Das  Hermophenyl  CgHjOHgiSOgNa)^,  ein  weißes,  amorphes, 
in  Was.ser  lösliches  Pulver,  ohne  metallischen  Geschmack,  enthält  40®/o  Quecksilber, 
das  in  gewöhnlicher  Weise  darin  nicht  direkt  nachweisbar  ist  Es  färbt  sich  mit 
Eisenchlorid  violett;  mit  Schwefelsäure  kalt  nicht,  in  der  Wärme  gelb  bis  orange. 
Froehde's  Reagens,  mit  etwas  Hermophenyl  erwärmt,  färbt  sich  gelb,  orange,  braun 
bis  amethystrot.  Natrium persulfat  gibt  kalt  schwache  Rosafärbung;  beim  Erhitzen 
wird  die  Flüssigkeit  gelb,  nach  dem  Erkalten  fällt  Natronlauge  daraus  gelbes  Queck- 
silberoxyd. Mandelin 's  Reagens  gibt  tiefindigofarbene  Streifen,  während  die  Flüssig- 
keit tief  grünblau  wird;  beim  Erhitzen  nimmt  die  Tiefe  der  Färbung  ab  und  wird 
nahe  dem  Siedepunkt  smaragdgrün.  FormaJinschwefelsäure  erzeugt  in  der  Wärme  eine 
sehr  intensive  rotbraune  Farbe.  0,  Mai, 

August  Fischer:  Beiträge  zum  Phosphor  nach  weis.  (Pflüger's  Archiv 
1903,  97,  578—605.)  —  Nach  der  Hilger-Natterm  an  naschen  Abänderung  des 
Mitach  er  lieh 'sehen  Verfahrens  tritt  bei  nicht  allzu  geringen  Phosphormengen  das 
leuchten  auch  bei  Gegenwart  solcher  flüchtiger  Körper  auf,  clie  es  unter  anderer  Ver- 
suchsanordnung verhindern.  Bei  Nichtauftreten  des  Leuchtens  ist  das  Destillat  nach 
der  Hilger-Nattermann'schen  Abänderung  des  Verfahrens  von  Dussard- 
Blondlot  zu  prüfen.  Bei  negativem  Befund  ist  der  Wasserstoff  in  Silbemitrat-  oder 
Kupfersulfatlösung  zu  leiten  und  der  abfiltrierte  Nie<ler^4chlag  nochmals  zu  untersuchen, 
während  das  Filtrat  nach  der  Oxydation  auf  Phosphorsäure  geprüft  wird.  Bei  Gegen- 
wart nichtflüchtiger  Substanzen,  die  das  Leuchten  verhindern,  ist  der  DestiUationsrück- 
stand  oder  die  zu  untersuchende  Masse  direkt  nach  Dussard-Blondlot  zu  be- 
handdri.  —  Bezüglich  der  sog.  terpentinphosphorigen  Säure  nimmt  Verf.  an,  daß  sie 
kän  Gemenge  von  Phosphor  mit  verharztem  Terpentinöl,  sondern  ein  solches  ver- 
schiedener (erpentinphosphoriger  Säuren  mit  verschiedenem  Phosphorgehalt  darstellt. 
~  Das  Auftreten  von  Verbindungen,  die  Phosphorreaktionen  geben,  beim  Faulen 
phosphorhaltiger  organischer  Substanzen    konnte  Verf.    nicht    wahrnehmen.     Die   von 
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Stich  (Z.  1900,  3,  685)  erhaltenen  Befunde  über  die  Entwickelang  derartiger  Korper 
aus  faulenden  Kartoffeln,  Gehirn  u.  s.  w.  konnten  nicht  bestätigt  werden.        C,  Mau 

E«  Rupp:  Über  die  Jodometrie  des  Phosphors.  (Arch.  Pharm.  1903, 
241,  321 — 326.)  —  Weißer  Phosphor  reagiert  mit  ^/lo  N.-Jodlösung  innerhalb  24 
Stunden  quantitativ,  wenn  dem  Gemisch  etwa  5  ccm  Schwefelkohlenstoff  zugesetzt 
wurde.  Als  Neutralisationsmittel  für  den  entstehenden  Jodwasserstoff  dienen  3 — 5  g 
Kaliumnatriumtartrat.  Die  Thiosulfatlösung  läßt  man  unter  kreisender  Bewegung  und 
nicht  zu  rasch  einfliei^n;  Stärkelösung  als  Indikator  ist  überflüssig,  da  das  Ver- 
schwinden der  charakteristischen  Jodfärbung  des  Schwefelkohlenstoffs  den  Endpunkt 
der  Titration  scharf  anzeigt  Die  Berechnung  erfolgt  nach  der  ^Gleichung:  Pg  +  lOJ 
+  5  Ha  O  =  Pg  O5  +  10  HJ.  ~  1  ccm  Vio  N.-Jodlösung  ==  0,00062  g  Phosphor.  Etwa 
im  Phosphor  enthaltenes  Arsen  wird  hierbei  mitbestimmt  Letzteres  kann,  wenn  nötig, 
nach  dem  Verfahren  von  Gooch  und  Morris  für  sich  bestimmt  werden  durch  Reduk- 
tion der  Arsensäure  mit  Jodwasserstoff  und  Titration  der  Arsenigen  Säure  mit  Jod  und 
Natriumbikarbonat  C.  Max. 

Walther  Straub:  Über  eine  neue  Methode  des  quantitativen  Nach- 
weises von  Phosphor  in  öliger  Lösung.  (Arch.  Pharm.  1903,  241,  335 — 340. 
—  Schüttelt  man  10  ccm  einer  0,1^/o-igen  Lösung  von  Phosphor  in  Olivenöl  mit 
25  ccm  1^/o-iger  Kupfersulfatlösung,  so  entsteht  zunächst  eine  schwarzbraune  Emulsion. 
Nach  4 — 5-stündigem  Schütteln  ist  diese  schwarzbraune  Farbe  verschwunden;  beim 
Stehen  trennt  sich  das  Gemisch  in  zwei  Schichten  und  der  gesamte  Phosphor  kann 
in  der  kupfersulfathaltigen  wässerigen  Losung  in  bekannter  Weise  als  Phosphorsäure 
neben  Kupfer  und  Schwefelsäure  bestimmt  werden.  Die  Entfärbung  der  Emulsion 
ist  ein  Beweis  für  die  Beendigung  der  Oxydation  des  Phosphors.  c.  MaL 

William  Salant:  Weiteres  über  den  Nachweis  von  Strychnin  im  Dick- 
darminhalt (Centrbl.  inn.  Med.,  1903,  24,  721 — 722.)  Im  Verfolg  seiner  früheran 
Versuche  (Z.  1903,  6,  413),  wonach  Dickdarminhalt  den  Nachweis  des  Strychnins 
verhindert,  hat  Verf.  jetzt  festgestellt,  daß  diese  Verhinderung  nur  durch  die  große 
Zahl  der  nach  Stas-Otto  u.  s.  w.  nötigen  Manipulationen  und  der  dabei  angewandten 
hohen  Temperatur  von  70 — 80^  bedingt  ist.  Er  nimmt  an,  daß  hierbei  sowohl  Ver- 
luste von  Alkaloid  entstehen,  als  auch  daß  dieses  direkt  dabei  zerstört  oder  verdedrt 
wird.  Als  der  Alkoholauszug  des  Dickdarminhaltes  24  Stunden  bei  gewöhnlicher 
Tempera tm*  stehen  gelassen,  das  Filtrat  bei  nur  30 — 40®  eingedampft  und  die  Mani- 
pulationen möglichst  eingeschränkt  wurden,  fiel  der  Chloroformauszug  tatsächlich  viel 
reiner  aus  und  2  mg  Strychnin  waren  in  bekannter  Weise  leicht  nachweisbar. 

a  Mau 

6.  Deniges:  Mikrochemische  Reaktion  des  Strychnins.  (BulL  Soc. 
Pharm.  Bordeaux  1903,  97.)  —  Von  einer  wässerigen  Strychnin sulfatlösung  1 :  1000 
bringt  man  mit  einem  Glasstab  ein  Tröpfchen,  dessen  Durchmesser  2  mm  nicht  über- 
steigen soll,  auf  eine  Glasplatte  und  verdampft  vorsichtig  in  der  heißen  Luft  über 
einer  kleinen  Flamme  bei  40 — 50^.  Zu  dem  erkalteten  Rückstand  setzt  man  mit  der 
fein  ausgezogenen  Spitze  eines  Glasstabes  ein  Tröpfchen  Normabiatronlauge  und  beob- 
achtet ohne  Auflegen  eines  Deckgläschens  nach  einigen  Augenblicken  unter  dem 
Mikroskop  das  Auftreten  prismatischer  Kry stalle.  Verf.  konnte  auf  diese  Weise 
'/loooo  mg  Strychnin  nachweisen.     Ptomaine  geben  die  Reaktion  nicht  0.  MaL 

E.  F.  Harrison  und  D.  Gair:  Die  quantitative  Trennung  des  Strych- 
nins von  Chinin.  (Pharm.  Journ.  1903,  [4]  17,  165.)  —  Die  zur  Trennung 
kleiner  Mengen  Strychnin  von  verhältnismäßig  großen  Chininmengen  bisher  v(Nr- 
geschlagenen  Verfahren  von  Wilson,  von  Flückiger  und  von  Allen  sind  unbrauch- 
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bar,  während  das  nachfolgende  Verfahren,  wie  aus  den  angeführten  Beleganalysen 
hervorgeht,  gute  Ergebnisse  hat.  —  Die  etwa  0,05 — 0,1  g  Strychnin  enthaltende 
Gfesamtalkaloidnienge  wird  in  60  ccm  mit  Schwefelsäure  schwach  angesäuertem  Wasser 
gelöst,  solange  mit  Ammoniak  versetzt,  als  sich  der  Niederschlag  wieder  auflöst  und 
dann  unter  Umrühren  allmählich  15  g  gepulvertes  Kaliumnatriumtartrat  zugegeben. 
Dann  wird  nochmals  Ammoniak  bis  zur  schwach  saueren  Reaktion  gegen  Lackmus 
zugesetzt,  15  Minuten  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  nach  zweistündigem  Stehen  in 
der  Kälte  das  ausgeschiedene  Chinintartrat  an  der  Pumpe  abgesaugt  und  mit  einer 
mit  Schwefelsaure  schwach  angesäuerten  Lösung  von  15  g  Kaliumnatriumtartrat  in 
45  com  Wasser  ausgewaschen.  Filtrat  und  Wasch wasser  werden  mit  Ammoniak  stark 
alkalisch  gemacht  und  3 — 4-mal  mit  Chloroform  ausgeschüttelt.  Der  Chloroformauszug 
winl  mit  10  ccm  Wasser,  das  einige  Tropfen  Ammoniak  enthält,  ausgewaschen,  nach 
dem  Eindampfen  auf  4 — 5  ccm  mit  10  ccm  Alkohol  versetzt  und  zur  Trockene  ver- 
dampft Der  Rückstand  wird  dreimal  mit  je  1  ccm  Äther  ausgezogen  und  nach  dessen 
Entfernung  getrocknet  und  gewogen.  Er  stellt  nahezu  reines  Strychnin  vor.  Beim 
Vorhandensein  von  mehr  als  0,1  g  Strychnin  in  dem  zu  untersuchenden  Alkaloidgemenge 
ht  die  Menge  der  Kaliumnatriumtartratlösung  entsprechend  zu  erhöhen.  C.  Mai. 

M,  Totze:  Einige  Versuche  über  den  Verbleib  des  Morphins  im 
tierischen  Organismus.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1239—1243.)  —  Die  Versuche 
beziehen  sich  hauptsächlich  auf  die  Ausscheidung  des  Morphins  durch  die  Nieren,  so- 
wie die  Schleimhaut  des  Magens  und  des  Dickdarms,  wobei  das  von  Marquis  an- 
gegebene Verfahren  angewendet  wurde.  Fleisch,  Leber  u.  s.  w.  wurden  mit  ver- 
dünnter Salzsäure  bis  zur  schwach  saueren  Reaktion  und  0,5  1  Wasser  versetzt,  kurze 
Zeit  auf  dem  Wasserbad  unter  Umschütteln  erwärmt,  darauf  mit  Ammoniak  neutra- 
lisiert und  koliert  Der  Verdampfungsrückstand  wurde  zweimal  mit  Alkohol  und 
dann  mit  salzsauerem  Wasser  aufgenommen  und  die  Lösung  durch  Ausschütteln  mit 
Äther  in  der  Kälte  und  in  der  Wärme  von  Fett  befreit.  Sodann  wurde  ammonia- 
kalisch  gemacht,  mit  wenig  heißer  [?  Ref.]  konzentrierter  Natriumbikarbonatlösung  ver- 
setzt und  dann  erst  kalt,  dann  warm  mit  Essigather  „ausgeschwenkt'^  Der  Ver- 
dampfungsrückstand des  Essigätherauszuges  wurde  in  wenig  salzsauerem  Wasser  auf- 
genommen, die  eine  Hälfte  der  Lösung  direkt  mit  Mayer's  Reagens  titriert,  die 
andere  Hälfte  mit  verdünnter  Salzsäure  auf  dem  Wasserbad  eingedampft,  um  etwa 
vorhandenes  gepaartes  Morphin  zu  zerlegen.  —  Blut  wurde  durch  Kochen  mit  ver- 
dünnter Essigsäure  zerstört,  und  dann  wie  oben  behandelt  —  Harn  wurde  schwach 
angesäuert,  eingedampft  und  weiter  in  gleicher  Weise  behandelt  u.  s.  w.  —  Von  zu- 
gesetztem Morphin  fand  sich  auf  diese  Weise  im  Fleisch  98,  in  der  Leber  94,3  und 
im  Blut  89,9  ^/o  wieder.  —  Aus  den  angestellten  Tierversuchen  geht  hervor,  daß  die 
durch  Kot  und  Harn  ausgeschiedene  Menge  7,28  *^/o  des  eingespritzten  Morphins  be- 
trug, während  89,4 ®/o  verschwanden,  bezw.  vom  Organismus  zerstört  wurden.  Als 
Ausscheidungsorgane  kommen  vor  allem  Magen  und  Dickdarm,  aber  auch  die  Nieren 
in  Betracht.  In  den  Nieren  selbst  fanden  sich  nur  Spuren  Morphin,  während  mit 
dem  Harn  über  5®/o  des  Morphins  ausgeschieden  wurden.  Bei  der  Verarbeitung  des 
Magens  bei  akuter  Vergiftung  fanden  sich  in  der  Schleimhaut  durchschnittlich  2,3  °/o 
wieder,  während  im  Mageninhalt  keine  Spur  vorhanden  war;  in  der  Milz  fanden  sich 
2,4 ®/o,  im  Herzen  und  Blut  bei  chronischer  Vergiftung  Spuren,  bei  akuter  bis  2®/o. 
Die  Leber  enthielt  in  zwei  Fällen  umgewandeltes  Morphin,  das  mit  Formalinschwefel- 
säure  graugrüne  Färbung  gab.  Jn  Pankreas  und  Galle  wurde  kein  Morphin  ge- 
funden. C.  Mai, 

Manseaa:  Unterscheidung  von  Heroin  und  Morphin.  (Bull.  Soc. 
Pharm.  Bordeaux  1903,  172.)  —  Eine  5®/o-ige  Lösung  von  Hexamethylentetramin 
in  Schwefelsäure  gibt  folgende  Farbenreaktionen :  Mit  Morphin  Violettfärbung,  in  Blau 
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übergehend;  Apomorphin  braunviolett,  allmählich  dunkel;  Kodein  in  Dunkelgrün  über- 
gehendes Berlinerblau;  Narcein  safrangelb  mit  Stich  ins  Braune;  Papaverin  Lila,  in 
Dunkelviolett  übergehend;  Narkotin  bestandiges  Goldgelb.  —  Gibt  man  zu  2  cem 
des  Beagenses  etwas  Heroin,  so  entsteht  sofort  eine  goldgelbe  Färbung,  die  über  Safran- 
gelb in  Dunkelblau  übergeht ;  diese  Farbe  steht  zwischen  den  mit  Narcein  und  Narkotin 
erhaltenen.  Mit  Fonnaldehyd  an  Stelle  des  Hexamethylentetramins  sind  Morphin  und 
Heroin  nicht  zu  unterscheiden.  ^-  -^«*. 

J«  Aloy:  Fällung  einiger  Alkaloide  durch  Uraniumnitrat  Reaktion 
auf  Morphin.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1903,  [3],  29,  610—611.)  —  Eine  mit 
Ammoniak  genau  neutralisierte  5  ^/o-ige  Urannitratlösung  gibt  mit  fast  allen  Alkaloid- 
lösungen  gelbe,  anfangs  amorphe,  später  teilweise  krystalliniech  werdende  Nieder- 
schläge von  der  Zusammensetzung  UgOjHg  .  2  Alkaloid  .  HgO,  womit  die  meisten 
Alkaloide  noch  in  Mengen  von  0,1  mg,  in  möglichst  wenig  Wasser,  Alkohol  oder 
Äther  gelöst,  erkennbar  sind.  In  verdünnteren  Lösungen  entstehen  zunächst  nur 
Trübungen,  die  sich  allmählich,  namentlich  beim  Erwärmen  auf  60 — 70^,  ebenfalb 
absetzen.  Die  Niederschläge  sind  in  Wasser  und  Alkohol  unlöslich  und  werden  durch 
Alkalibikarbonat  zersetzt.  Nicht  gefällt  werden  nur  Koffein,  Theobromin  und  Asparagin. 
—  Morphin  und  seine  Salze  geben  mit  der  Uranlösung  beim  Vorhandensein  von  mdir 
als  5  mg  eine  lebhaft  rote,  bei  weniger  eine  orangerote  Färbung.  O.  Mai. 

Emilio  Oabtttti:  Über  einige  Farbenreaktionen  von  Morphin  und 
Kodein.  (Boll.  Chim.  Farm.  1903,  42,  481—482.)  —  Eine  Lösung  von  Kodein 
in  Schwefelsäure  gibt  auf  Zusatz  von  Chloral  oder  Bromal  in  der  Warme  eine  grün- 
blaue Färbung.  Bei  Morphin  entsteht  unter  den  gleichen  Bedingungen  Violettfärbang. 
In  der  Kälte  tritt  die  Reaktion  auch  nach  längerer  Zeit  nicht  ein.  Bei  morphinbaltigem 
Codein  entsteht  braunviolette  Färbung.  Dionin  (Äthylmorphin)  verhält  sich  wie  Kodein 
(Methylmorphin),  während  Heroin  (Diacetylmorphin)  eine  braunrötliche  Färbung  gibt. 
Die  übrigen  Opiumalkaloide  geben  mit  Chloral  und  Bromal  keine  Reaktion.  Die 
Reaktion  wird  so  ausgeführt,  daß  man  Kodein  oder  Morphin  mit  Schwefelsäure  unter 
Umrühren  in  einem  Schälchen  vorsichtig  bis  zum  Auftreten  schwacher  Rosafirbung 
erhitzt  und  nach  Zusatz  geringer  Mengen  Chloral  oder  Bromal  bis  zum  Eintritt  der 
Reaktion  fortfährt.  Die  Blaugrünfärbung  geht  beim  Stehen  allmählich,  nach  Zusatz 
von  Wasser,  Ammcmiak  oder  Alkali  sofort  in  Rosa  über.  C.  Mai, 

ii.  Rodillon:  Über  eine  Identitätsreaktion  des  Pyramidons.  (Joum. 
Pharm.  Chim.  1903,  [6],  17,  172—173.)  —  Eine  Lösung  von  100  mg  Pyraniidon  in 
5  ccm  Wasser  färbt  sich  auf  Zw^atz  eines  Tropfens  Hypochloritlösung  (Jav  eile 'sehe 
Lauge)  schnell  schön  blau.  Auch  mit  Wasserstoffsuperoxyd  entsteht  eine  Blaufärbung, 
jedoch  erst  nach  dem  Erwärmen  auf  60 — 70^.  ^-  ^^ 

A.  Waiig^erin:  Farbenreaktioneu  des  Nnrkotins  mit  Rohrzucker  und 
konzentrierter  Schwefelsäure.  (Pharm.  Ztg.  1903,  48,  667—668.)  —  Wejfden 
0,01  g  Narkotin  mit  20  Tropfen  Schwefelsäure  und  1 — 2  Tropfen  l®/o-iger  Rohr- 
zuckerlösung eine  Minute  lang  unter  Umrühren  auf  dem  Wa.sserbad  erhitzt,  so  geht 
die  anfangs  grünlichgelbe  Lösung  durch  Gelb,  Braun,  Braungelb  und  Braunviolett 
in  ein  sehr  tiefes,  reines  Blau  über.  Beim  Stehen  nimmt  die  Farbentiefe  noch  etwa?: 
zu  und  der  blau  violette  Ton  hält  si(*h  einige  Stunden  unverändert  Bei  längerem 
Stehen  wird  die  I^sung  mißfarbig  und  setzt  schließlich  einen  schmutzigen,  amorphen 
Niederschlag  ab.  An  Stelle  von  Rohrzucker  können  auch  entsprechende  Mengen  von 
Trauben-,  Frucht-,  Milchzucker  oder  Stärke  verwendet  werden.  Auch  Saponin  gibt 
eine  ähnliche,  mehr  ins  Rotviolett  spielende  Färbung.  Unter  Einhaltung  des  obigen 
Mengenverhältnisses  zwischen  Zucker  und  Narkotin  lassen  sich  von  diesem  noch 
0,0006  g  nachweisen,  jedoch  tritt  bei  so  kleinen  Mengen  der  richtige^  klare,  blauviolette 
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Farbenton  erst  beim  Hteheii  einige  Minuten  nach  dem  Erhitzen  auf.  Mengen  von 
0,002  g  an  zeigen  den  richtigen  Farbenton  ssofort  nach  dem  Erhitzen.  —  Von  anderen 
Alkaloiden  geben  bei  obiger  Versuchsanordnung  Apomorphin,  Atropin,  Brucin,  C^hinin, 
Kodein,  Koffein,  Hydrastin,  Morphin,  Physostigmin,  Pilokarpin  und  Strychnin  farblose 
oder  fast  farblose  Lösungen,  von  denen  sich  bei  längerem  Stehen  nur  die  des  Mor- 
phins schwach  rosa  färbt.  Koniin  und  Nikotin  färben  schwach  gelb,  Narcein  kastanien- 
braun, Pikrotoxin  lachsfarben  bis  matt  rosa;  Colchicin,  Digitalin  und  Veratrin  ver- 
halten sich  wie  gegen  Schwefelsäure  allein.  —  Auch  mit  Furfurol  an  Stelle  von  Rohr- 
zucker gibt  Narkotin  eine  Blaufärbung,  die  indessen  zu  seiner  Identifizierung  nicht  so 
tjeeignet  ist^  wie  die  Reaktion  mit  Zucker.  C.  Mai, 

6.  Eigel:  Zur  Unterscheidung- von  Kokain,  a-  und  /?-Eukain.  (Apoth.- 
Ztg.  1903,  18,  603.)  —  Die  zur  Unterscheidung  bisher  bekannten  Reaktionen  führen 
je  nach  der  Stärke  der  benutzten  Lösungen  zu  verschiedenen  Ergebnissen.  —  Eine 
Lösung  von  a-Eukainchlorhydrat  1 :  1000  gibt  mit  einem  Tropfen  Ammoniak  einen 
weißen  Niederschlag;  gleichstarke  Lösungen  von  Kokain  und  /9-Eukain  nicht  Ein 
Tropfen  a-Eukainlösung  1  :  100  gibt  mit  einem  Tropfen  Jodkaliumlösung  1  :  10  nach 
einigen  Minuten  große  Krystalle  von  jodwasserstoffsauerem  a-Eukain;  gleichstarke 
Lösungen  von  Kokain  und  /^-Eukain  nicht  Ein  Tropfen  einer  Lösung  von  a-Eukaiu 
und  Kokain  1  :  100  geben  mit  je  einem  Tropfen  Quecksilberchloridlösung  1 :  20  einen 
weißen  Niederschlag;  eine  gleichstarke  Lösung  von  /^-Eukain  nicht.  —  Zur  Unter- 
scheidung dient  folgender  Weg:  Ein  Tropfen  der  1®.  o-igen  Alkaloidlösung  mit  Subli- 
matlösung versetzt:  kein  Niederschlag  =  |j^-Eukain,  Niederschlag  =  a-Eukain  oder 
Kokain.  Ein  Tropfen  der  l®/o-igen  Alkaloidlösung  mit  Jodkaliumlösung  versetzt: 
Kn  stalle  =  a-Eukain,  keine  Krystalle  =  Kokain.  C.  Mai. 

U.  Siemsseu:  Der  toxikologische  Nachweis  von  Kokain.  (Pharm.  Ztg. 
1903,  48,  941.)  —  Verf.  hält  das  früher  (Z.  1903,  6,  993)  von  ihm  angegebene  Ver- 
fahren zum  Nachweis  des  Kokains  unter  Anwendung  wässeriger  Natriummolybdänat- 
lösung  in  forensischen  Fällen  für  nicht  verwendbar  und  schlägt  jetzt  als  dafür  geeig- 
netes Keagens  Bromwasser,  d.  h.  eine  bei  20®  gesättigte  wässerige  Bromlösung  vor.  — 
Ein  Dannabschnitt  wurde  mit  Äther  im  Soxhlet'schen  Appiu-at  ausgezogen  und  dann 
mit  1  ccm  0,01®/o-iger  Kokainlösung  versetzt  Naeh  zweitägigem  Stehen  wurde  der 
Darm  wiederholt  mit  Äther- Alkohol  geschüttelt  und  der  Auszug  dann  in  einen  Glas- 
cylinder  gebracht,  der  2  ccm  Bromwasser  enthielt,  wobei  sich  sofort  ein  hellgelber, 
voluminöser  Niedersclilag  ausschied,  der  sich  im  Fällungsmittel  nicht  wieder  löste.  Die 
Reaktion  ist  charakteristisch  und  von  den  mit  anderen  Alkaloiden  erhaltenen  Reiüc- 
tionen  unterscheidbar.  C.  Mai. 

J.  Mindes:  Vergleichende  Reaktionstabelle  für  Dionin,  Heroin 
und  Peronin.  (Pharm.  Post  1902,  35,  662-663.)  —  Das  geprüfte  Reagens  war 
ein  Gemisch  aus  gleichen  Teilen  Schwefel-  und  Salpetersäure.  Die  beobachteten  Reak- 
tionen waren  folgende: 


No.       Angewendete  Beagentien 


Dionin 


Heroin 


Peronin 


1     0,05  g  Snbstanz  +  10  Tropfen  '   dankelgelbe  Lösung 
Reagens 


Desgl.  nach  dem  Erwftnnen        kanariengelb,  flocki- 

I      ger  Niederseblag 

0,05  g  Substanz  +  5  oem  Was-      Niederschlag  gelöst, 


grünlichgelbe] 
Lösung 

grünlichgelb 

strohgelb,  klar 


I  ser  und  erwftrmt,  nach  Ent- 
weichen der  Dimpfe 

N.  04. 


Lösung  lichtgelb 


Oran};efarbe,  Lösung  trfibt  sieh, 

Trfibung  im  Wasser  unlöslich, 

löslich  in  Alkohol 

Citren  eugelb 


opalisierend  ,  nach   Erwärmen 
klar;  Geruch  nach  Bitter- 
mandelöl 
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No. 

Angewendete  Reagentien                     Dionin               i               Heroin                                    Peronin 

1 

2 

0,05  g  SabsUDz  +  10  Tropfen 

Reagene  +  5  ccm  Wasser  + 

2  Tropfen  Eisenehlorid 

Desgl.  naeh  dem  Erwlrmen 

■ 

1 

keine  Reaktion 

keine  Reaktion 

i 

keine  Reaktion 

3 

0,05  g  Substanz  +  10  Tropfen 

Reagens  -f-  ein  Krystall  Chlo- 

ralhydrat 

Desgl.  +  5  cem  Wasser  und 
erwirmt 

lichtgelb 

grflnliehgelb 
liehtgelb 

orange 
orange  opalisierend 

4 

1 
0,05  g  Substanz  +  5  cem  Wasser 
-f  10  Tropfen  Reagens 

Desgl.  +  0,05  g  Antipyrin 

Desgl.  +  5  Tropfen  Eisen- 
ehlorid 

wasserkiar           : 

Desgl. 

1 

rotbraun 

wie  Dionin 

1 

wie  Dionin 

5 

0,05  g  Substanz  +  10  Tropfen 

Reagens  +  5  Tropfen  Formalin- 

lösung 

Desgl.  +  Ammoniak  im  Über- 
sehuA 

Entflrbung   unter 
heftigem  Aufbrau- 
sen undWirmeent- 
wirkelung 

blutrot,  bei  kräf- 
tigem Schütteln 
sehwindende  Trü- 
bung 

Entfllrbung    ohne 

Aufbrausen  und 

ohne     Wlrmeent- 

wickelung 

dunkelgelb ,    ohne 
Trübung ,    Aufbrau- 
sen 

Entflrbung;  nach  einer  Minute 
plötzlich   heftiges   Aufbras- 
sen und  WftrmeentwiekeInBg 

schmutziggelb ,   flockiger    Sie- 

dersehlag,  naeh  Erwlrmen 
braun,    Geruch   nach   Bit- 
termandelöl und  Ammo- 
niak 

r.  MaL 

Ernst  Harmseii :  Zur  Toxikologie  des  Fliegensch  wammes.  (Arch. 
exp.  Pathol.  u.  Pharmakol.  1903,  50,  361.)  —  Der  Gehalt  an  reinem  Muskarin  «•- 
gab  sich  zu  13,3  bis  18,8  mg  in  100  g  frischer  Pilzsubstanz.  Neben  dem  Muskarin 
enthalten  die  Pilze  ein  zweites,  zentral  wirkendes  Gift,  das  Pilztoxin,  das  sehr  zer- 
setzlich  ist,  beim  Trocknen  abnimmt  und  gegen  Wärme  empfindlich  ist,  ohne  durdi 
letztere  jedoch  mit  Sicherheit  zerstört  zu  werden.  Die  Ausscheidung  des  Muskarins 
durch  den  Harn  ist  unwahrscheinlich.  ^• 


R.  Dupouy:  Farbenreaktionen  von  Chloroform,  Bromoform  und 
Jodoform.  (BuÜ.  Soc.  Phann.  Bordeaux  1903,  140.)  —  Beim  Aufkochen  einer 
Mischung  von  0,5  ccm  5®,o-iger  alkoholischer  Thymollösung,  einem  Tropfen  Chloroform 
und  etwas  Ätzkali  entsteht  nach  ^'x  Minute  eine  Gelbfärbung  mit  einem  Stich  in  Rot, 
je  nach  der  Menge  des  Chloroforms;  auf  Zusatz  von  1  ccm  Schwefelsaure  und  aber- 
maliges Erhitzen  färbt  sich  die  Flüssigkeit  tief  violett.  —  Einige  Tropfen  dieser 
violetten  Flüssigkeit  in  Essigsäure  gelöst,  zeigen  ein  dem  Oxyhämoglobin  ähnliches 
Spektrum,  in  welchem  indessen  die  beiden  Bänder  dem  Bot  mehr  genähert  sind. 
In  wässeriger  Lösung  zeigt  das  Spektrum  des  violetten  Farbstoffes  einen  charakte- 
ristischen Streifen  zwischen  D  und  Rot  —  Die  Reaktion  tritt  auch  mit  Bromofonu^ 
schwieriger  mit  Jodoform  ein.  —  Schwefelsäure  gibt  mit  Thymol  und  Ätzkali  allein 
eine  schwach  bläuliche  Färbung  ohne  chanikteristisches  Spektrum.  ^-  Afat. 

tt,  Barral:  Neue  Farbenreaktionen  des  Abrastols.  (Joum.  Pharm. 
(Iiim.  1903,  |6|  18,  206—207.)  —  Das  Reagens  nach  Ymonnier  g^bt  einen 
bräunlichen   Nip<lerschlng   in   nrnnirefarbenor   Flüssigkeit.      Das    Reagens   nach    Berg 
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erzeugt  in  der  Kälte  Blaufärbung,  die  beim  Aufkochen  allmählich  gelb  wird.  Froehde's 
Reagens  färbt  in  der  Kälte  gelb  bis  schwarzbraun.  Beim  Zusatz  einiger  Tropfen 
Formol  und  Schwefelsäure  zu  etwas  Abrastol  entsteht  eine  prachtige,  auf  Zugabe  von 
viel  Wasser  verschwindende  grüne  Fluoreszenz.  Natrium persulfat  gibt  beim  Erhitzen 
eine  grünlichgelbe,  in  Grünlichbraun  und  Orange  übergehende  Farbe.  Sulfomolybdän- 
reagens  gibt  in  der  Wärmo  eine  grünlichgelbe,  in  Blaßblau  und  schließlich  Tiefblau 
übergehende  Färbung.  C  Mai, 

6.  Meillere:  Über  zwei  Farbenreaktionen  des  Yohimbins.  (Jouni. 
Pharm.  Chim.  1903,  [6]  18,  385.)  —  Ein  KrystäUchen  des  Alkaloides,  in  einigen 
Tropfen  mit  gleichen  Teilen  Wasser  verdünnter  Schwefelsäure  gelöst  und  mit  einer 
Spur  Saccharose,  Glykose  oder  Furfurol  versetzt,  gibt  beim  Erhitzen  im  Porzellan- 
schälchen  auf  dem  Wasserbade  eine  weinrote  Färbung.  Bei  der  spektroskopischen 
Prüfung  der  erkalteten  Flüssigkeit  zeigt  sich  ein  breites  Absorptionsband  in  Blau 
zwischen  120  bis  135  des  Spektroskops  nach  Salet  für  D  =  100.  —  Eine  andere 
Reaktion,  die  das  Yohimbin  mit  anderen  Alkaloiden  gemeinsam  hat,  besteht  im  Erhalten 
eines  pikrinsäuregelben  Rückstandes  beim  Abdampfen  des  Alkaloides  mit  überschüs- 
siger Salpetersäure  auf  dem  Wasserbade;  der  Rückstand  nimmt  mit  Ammoniak  die 
Farbe  von  Terra  di  Siena  an.  C.  Mai. 

N.  Tarugi:  Bemerkungen  und  Studien  über  die  van  Deen'sche  Reak- 
tion. (Gazz.  chim.  Ital.  1903,  33,  216.)  —  Die  Versuche  beziehen  sich  auf  das  Ver- 
halten verschiedener  Oxydasen,  z.  B.  aus  Mais-,  Roggen-  und  Bohnenmehl  und  Eier- 
albumin gegen  Guayaktinktur,  die  dadurch  unmittelbar  gebläut  wird.  Durch  Erhitzen 
auf  75 — 100^  verlieren  die  Pflanzenauszüge  dieses  Bläuungsvermögen,  erhalten  es  aber 
durch  Zusatz  von  Wasserstoffsuperoxyd  oder  altem  Terpentinöl  wieder.  Die  Flüssig- 
keiten zeigen  also  das  gleiche  Verhalten  wie  Hämoglobin.  C,  Mai. 

Utz:  Beitrag  zum  forensischen  Nachweise  von  Blut.  (Chem-Ztg. 
1903,  27,  1151 — 1152.)  —  Verf.  hat  die  Verwendung  des  von  Meyer  (Münch.  med. 
Wochenschr.  1903,  50,  1492)  zum  Blutnachweis  empfohlenen  Phenol phtalins  nach- 
geprüft und  als  brauchbar  gefunden.  Das  Phenolphtalin  entsteht  leicht  durch  Kochen 
von  Phenolphtalein  mit  Zinkstaub  in  alkalischer  Losung;  es  ist  in  W^asser  leicht  lös- 
lich, und  wird  in  mit  Natriumkarbonat  alkalisch  gemachter  Lösung  verwendet.  — 
Zum  Nachweise  von  Blutflecken  auf  Stoffen,  Holz,  Eisenteilen  wurde  eine  geringe 
Menge  der  Substanz  in  */« — 1  ccm  des  Reagenses  gebracht,  bezw.  bei  Stoffproben 
diese  damit  ausgezogen,  einige  Minuten  bei  Seite  gestellt  und  dann  nach  dem  Um- 
schutteln  2 — 3  Tropfen  0,1^/o-iger  Wasserstoff superoxydlösung  oder  ozonisiertes  Ter- 
pentinöl zugesetzt  Bei  Gegenwart  von  Blut  entsteht  fast  augenblicklich  eine  Rosa- 
färbung der  Flüssigkeit,  indem  die  farblose  Leuko Verbindung  zu  Phenolphtalein  oxy- 
diert und  dies  sodann  durch  das  Alkali  gerötet  wird.  Die  nebenhergehenden  Kontroll- 
versuche zeigen,  daß  die  betreffenden  Stoffproben  etc.  ohne  Blutflecken  die  Reaktion 
nicht  geben.  Bei  Blutflecken  auf  Eisenteilen  kann  man  den  Fleck  auf  dem  betr. 
Gegenstand  direkt  behandeln  oder  abschaben  und  in  1 — 2  ccm  des  Reagenses  bringen : 
die  Mischung  ist  dann  zu  filtrieren  und  weiter  wie  oben  zu  behandeln.  Durch  Rost 
wird  die  Reaktion  nicht  beeinträchtigt,  sie  übertrifft  diejenige  nach  van  Deen  und 
nach  Rössel  bedeutend  an  Empfindlichkeit;  sie  ist  indessen  für  Blut  nicht  beweisend, 
da  sie  auch  mit  Eiter  und  allen  tierischen,  Leukocvten  enthaltenden  Sekreten  eintritt 

a  Mai, 

Jeserich:  Untersuchung  niitBlutserum.  (Zeitschr.  offen  ll.  Chem.  1903, 
%  430 — 434.)  —  Die  Blutflecken  werden  mit  0,8  oder  1,6^/o-iger  Kochsalzlösung 
ausgezogen.  Die  Reaktion  tritt  leicht  fälschlich  ein,  wenn  man  sie  verschärfen  will, 
indem  man  sie  im  Brutofen  ausführt;  eine  kleine  Temperaturüberschreitung  ergibt  von 

11* 
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selbst  ein  Coagulum.  Ebenso  können  Niederschlage  durch  Säurebildung  in  zen«etzten 
Flecken  ent<*tehen.  Es  ist  deshalb  stets  eine  Gegenprobe  auszuführen.  Wesentlich 
ist  ferner  das  spezifische  Gewicht,  indem  stärker  gesättigte  Lösungen  in  schwächeren 
Niederschläge  erzeugen  können.  Nach  den  Erfahnmgen  des  Verf/s  ist  die  Swum- 
probe  in  allen  Fällen  positiv,  in  denen  noch  Häni in kry stalle  erhalten  werden,  und 
umgekehrt.  Es  empfiehlt  sich,  zuerst  die  Guajakprobe  zu  machen  und  dann  Hämin- 
krystalle  zu  erzeugen.  Werden  letztere  erhalten,  so  ist  die  Serumprobe  auszuführen; 
auf  eine  Probe  allein  sollte  man  sich  nie  verlassen.  Das  Senim  wird  vorteilhaft  in 
engen  sterilen  Probierröhrchen  von  3 — 4  mm  Durchmesser  eingeschmolzen.  Durch 
Abbrechen  der  kapillar  ausgezogenen  Spitze  tritt  durch  die  Handwärme  das  Serum 
tropfenweise  aus.  Es  wird  nicht  filtriert,  sondern  durch  Absetzen  geklärt,  und  die 
Probe  in  engen,  aus  dünnen  Glasröhren  hergestellten,  j)robeglasartigen  Rohrchen  an- 
gestellt. Als  bestes  Konservierungsmittel  hat  sich  Chloroform  erwiesen.  Verf.  ist 
der  Ansicht,  daß  der  Blutnachweis  auf  serumdiagnostischem  Wege  ebensogut  vom 
Chemiker,  wie  vom  Mediziner  ausgeführt  werden  kann;  Voraussetziuig  ist  unter  allen 
Umständen  die  Ausführung  durch  einen  mit  hinreichender  Erfahrung  versehenen  Sach- 
verständigen. C-  -Äfoi. 

Otto  Rössel:  Beitrag  zum  Nachweis  von  Blut  bei  Anwesenheit 
anderer  anorganischer  und  organischer  Substanzen  in  klinischen 
und  gerichtlichen  Fällen.  (Arch.  klin.  Med.  1903,  76,  505—519.)  —  Die 
Blutflecken  wurden  mit  Essigsäure»  und  70 — 80®/o-iger  ätherischer  Chloralhydratlösung 
aufgenommen,  von  der  Lösung  nach  Zusatz  von  Wasser  der  Äther  abdestilliert,  der 
Rückstand  mit  Natronlauge  neutralisiert  und  das  entstehende  Chloroform  durch  Er- 
wärmen entfernt.  Der  in  der  neutralen  Lösung  ausfallende  Blutfarbstoff  wird  gi*- 
sammelt  und  ausgewaschen,  wobei  Eisensalze,  Nitrite  u.  s.  w.  entfernt  wenlen,  in 
essigsäurehaltigem  Äther  gelöst  und  damit  die  Guajakterpentinölprobe  nach  van  Deen- 
Weber  oder  die  Aloinreaktion  nach  Schaer  ausgeführt  Bei  Gegenwart  von  Blut 
färbt  sich  die  Barbaloin-Terpentinölmischung  rot;  die  Reaktion  ist  sehr  empfindlic^h 
und  die  Färbung  ist  beständiger,  als  die  durch  Guajakol  entstehende  Bläuung.  Bei 
der  Untersuchung  von  Fäces  ist    zuerst   das  Fett   mit  neutralem  Äther  zu  entfoTien. 

C.  Mau 

Florence  Jackson:  Die  Genauigkeit  der  für  den  Nachweis  von  Metallen 
benutzten  Proben.    (Journ.  Amer.  ehem.  Soc.  1903,  25,  992—996.) 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

G.  Gröning:  Nachweis  des  Pferdefleisches  durch  ein  spezif ischejs 
Serum.  (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhygiene  1902/03,  13,  1—4.)  Im  Jahre  1901 
jL^aben  Uhlenhuth  und  unabhängig  von  ihm  Wassermann  und  Schütze  ein 
Verfahren  an,  nach  dem  es  möglich  ist^  das  Blut  des  Menschen  und  der  Tiere  durch 
ein  spezifisches  Serum  nachzuweisen,  welches  man  durch  intraperitoneale  Übertragung 
von  Blut  auf  Kaninchen  aus  diesen  gewinnen  kann.  Die  Reaktion  erfolgt  dadurch, 
daß  das  Serum  in  einer  Blutlösung  desjenigen  Tieres,  mit  dessen  Blut  das  Kaninchen 
vorbehandelt  worden  ist,  eine  Trübung  und  einen  Niederschlag  bildet  Zur  Beschaffung 
eines  derartigen  Reagense?  bedarf  es  der  Haltung  größerer  Kaninchen,  die  anfangs  in 
Zeitabschnitten  von  8  Tagen  mit  Pferdefleischsaft  subkutan  behandelt  werden.  Diesen 
Fleischsaft  gewinnt  man  dadurch,  daß  man  Pferdefleisch  in  Kühlräumen  zum  Gre- 
frieren  bringt,  wodurch  die  Zellen  des  Fleisches  gesprengt  wenlen  und  der  Fleischsaft 
beim  späteren  Auftauen  ungehindert  ausflielU,  der  dann  durch  ein  einfaches  Filter  ge- 
gossen und  auf  Kaninchen  subkutan  übertragen  wird.  Nach  8 — 9-wöchiger  Behand- 
lung werden  die  Ti(M'e  entblutet,    (\i\^  Blut  in  einem  sterilen  Glase  aufgefangen,     gut 


1.  Februar^i904.]        Referate.  —  Fleisch,  Fleischwaren  u.  diätefc.  Nährmittel.  165 


verschlossen  und  in  einem  kühlen  Raum  24 — 36  Stunden  aufbewahrt  Das  Serum 
wird  nun  von  dem  Blutkuchen  befreit»  in  ein  steriles  Gefäß  gegossen  und  kann  nun 
als  fertiges  Reagens  zum  Nachweis  von  Pferdefleisch  verwendet  werden,  wobei  jedoch 
zu  bemerken  ist,  daß  es  nur  5 — 6  Tage  aufbewahrt  werden  kann,  ohne  in  seinen 
Reaktionsfähigkeiten  eine  Einbuße  zu  erleiden.  —  Behufs  des  Nachweises  von  Pferde- 
fleisch wird  von  der  zu  untersuchenden  Fleischprobe  eine  kleine  Menge  möglichst  fein 
zerhackt  in  ein  Reagensglas  gebracht,  physiologische  Kochsalzlösung  darauf  gegossen 
und  das  Ganze  kraftig  durchgeschüttelt.  Frisches  Fleisch  kann  gleich  zur  Reaktion 
benutzt  werden,  während  ältere,  ausgetrocknete  Fleischproben  unter  Umständen  12  bis 
24  Stunden  in  physiologischer  Kochsalzlösung  ausgelaugt  werden  müssen.  Zu  weiteren 
Versuchen  werden  die  vom  Fleisch  abgegossenen  Flüssigkeiten  mehrmals  bis  zur  völ- 
ligen Klarheit  durch  vierfache  Filter  gegossen  und  alle  gleichmäßig  bis  zur  schwach 
gelblichen  Färbung  verdünnt.  Von  jeder  Lösung  werden  darauf  5  ccm  entnommen 
und  hierzu  1  ccm  des  Serums  gegeben,  dessen  Reaktionsfähigkeit  vorher  einwandfrei 
nachgewiesen  sein  mui].  Ohne  zu  schütteln  tritt  dann  bei  Zimmertemperatur  in  jeder 
Lösung,  in  der  sich  eine  Spur  von  Pferdefleischlösung  befindet,  sofort  oder  bis  zu 
einem  Zeitraum  von  einer  Minute  eine  deutliche  Trübung  ein,  die  sich  zu  einem  fein- 
oder  grobflockigen  Bodensatz  verdichtet,  während  die  pferdefleischfreien  Lösungen  völlig 
klar  bleiben.  Max  Müller. 

€•  Tonzig:  Über  den  praktischen  Wert  der  Glykogeureaktion  bei 
frischem  und  eingepökeltem  Fleisch.  (Staz.  sperim.  agnu*.  Ital.  1902,  85,  417 
bis  440.)  —  Nach  einer  kurzen  Besprechung  der  bezüglichen  Arbeiten  berichtet  Ver- 
fasser über  Versuche,  aus  denen  er  folgert:  Die  Glykogeureaktion  tritt  stets,  allerdings 
nicht  immer  in  gleichem  Grade,  bei  Pferdefleisch  ein,  ganz  unabhängig  von  der  Todesart 
des  betreffenden  Tieres.  Auch  in  Wurst,  die  Pferdefleisch  nur  in  geringen  Mengen 
enthält,  tritt  diese  Reaktion  ein,  wie  Verf.  sich  durch  ausgedehnte  Versuche  über- 
zeugte. Wassergehalt  oder  Zusätze  zur  Wurst,  wie  Konservierungsmittel  etc.  sind 
auf  die  Glykogeureaktion  von  geringem  Einfluß,  wenn  auch  die  mit  Borsäure  kon- 
servierten bezw.  getrockneten  Proben  etwas  länger  die  Reaktion  zeigten.  Die  Reaktion  trat 
noch  nach  40,  45,  50,  ja  in  einigen  Fällen  sogar  nach  57  Tagen  nach  der  Bereitung 
der  Proben  ein.  Doch  ergab  sich  aus  weiteren  Versuchen,  daß  auch  im  Ochsen- 
fleisch, unter  besonderen  Ernährnngsbedingi^ngen ,  die  Glykogenmenge  ansteigt,  ja 
sogar  die  vom  Pferdefleisch  übertreffen  kann.  So  können  die  Jahreszeiten,  mit 
denen  einerseits  die  Ernährung,  andererseits  der  Grad  der  Beschäftigung  geändert 
winl,  den  Glykogengehalt  in  den  Muskeln  der  Pferde  indirekt  beeinflussen.  Auf 
diese  Weise  erklärt  Verf.  auch  die  Differenzen  in  den  Befunden  verschiedener  Ana- 
lytiker. Zur  Glykogen bestinimung  benutzte  Verf.  die  Methode  von  Brücke- Külz 
(vergl.  Pflüger,  Z.  1903,  3,  18)  mit  der  Abänderung,  daß  er  an  Stelle  einer  2  ^/o- 
igen  eine  20  *^/o-ige  Kalilauge  verwendete.  Das  Verschwinden  der  Glykogenreaktion 
in  den  Würsten  ist  nach  Verf.  auf  Symbioseerscheinungen  verschiedener  Mikroorga- 
nismen ziu-ückzuführen.  W,  Eoth, 

m 

K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Butteuberg:  Konserviertes 
Pferdefleisch.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900 — 1902,  11.) 
—  Außer  Rind-  und  Schweinefleisch  wird  neuerdings  auch  Pferdefleisch  mit  Natriuni- 
sulfit  versetzt.  Das  an  sich  dunkelrote  Pferdehackfleisch  nimmt  dabei  eine  derartig 
friöch-heUrote  Farbe  au,  daß  es  im  Aussehen  dem  gehackten  Rindfleisch  sehr  ähn- 
lich wird.  ^-  Mai. 

M.  Rubner:  Über  die  Beziehungen  des  Natriumsulfites  zur  Rot- 
farbung  des  Fleisches.  (Hyg.  Rundsch.  1903,  13,  329— :H36.)  —  Eine  Er- 
klärung  für  die  Wirkung  von  Sulfiten  auf  die  Roterhaltuug  des  Fleisches  findet  Verf. 
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darin,  daß  die  Sulfite  Hämoglobin  vor  Zersetzung  schützen  und  das  Auftaieten  von 
Oxyhämoglobin  begünstigen.  Frisch  hergestelltes  Hackfleisch  verliert  die  rote  Farbe 
an  der  Oberfläche  schnell;  es  entsteht  ein  Rot,  das  allmählich  bräunlich  wird  und 
schließlich  in  Schokoladefarbe  übergeht.  Diese  Bräunung  der  der  Luft  ausgesetzten 
Oberfläche  entsteht  durch  Umwandlung  von  Oxyhämoglobin  in  Methämoglobin.  Da 
diese  Umwandlung  besonders  leicht  durch  aktiven  Sauerstoff  erfolgt  und  Gel^enheit 
zu  dessen  Bildung  gegeben  ist,  00  ist  es  wahrscheinlich,  daß  der  entstehende  aktive  Sauer- 
stoff die  Braunfärbung  erzeugt.  Im  Sulfit-Fleisch  wird  aber  der  aktive  Sauerstoff  durch 
das  Schwefligsaure  Salz  gebunden.  Mit  dem  Übergang  des  Sulfits  in  Sulfat  ist  die 
schützende  Wirkung  des  Sulfits  zu  Ende.  Die  außerordentliche  Lebhaftigkeit  der 
roten  Farbe  bei  Sulfit-Fleisch  scheint  begründet  in  der  großen  Vollkommenheit,  mit 
der  bei  Sulfitzusatz  die  Bildung  von  Oxyhämoglobin  möglich  ist.  Die  Methämoglobin- 
bildung hängt  zum  Teil  auch  von  dem  Säuregrade  des  Fleisches  ab;  die  Wirkungen 
der  Säure  werden  aber  durch  das  Sulfit  wesentlich  gemildert.  Die  kräftige,  d^odori- 
sierende  Wirkung  der  Sulfite  beruht  zum  Teil  auf  der  Zerlegung  von  Sulfiden: 
Schwefelwasserstoff  und  Schwefelammonium.  —  Den  weitgehenden  Umsetzungen  durch 
Bakterienwachstum  hält,  wie  bekannt,  auch  Sulfit-Fleisch  nicht  mehr  stand. 

G.  Simniag. 

A.  Kraus  und  H.  Schmidt:  Kann  in  dem  Zusatz  von  Schweflig- 
saurem Natrium  zu  gehacktem  R  indflei  seh  eine  Fälschung  erblickt 
werden?  (Müneh.  med.  Wochenschr.  1903,  50,  500.)  —  Die  Untersuchungen  der 
Verfasser  hatten  den  Zweck,  die  Frage  zur  Entscheidung  zu  bringen,  ob  in  der  Ver- 
wendung des  Schwefligsauren  Natriums  bei  der  Herstellung  von  Hackfleisch  eine  Ver- 
fälschung zu  erblicken  sei.  Es  erschien  daher  erforderlich,  in  die  experimentelle 
Prüfung  folgender  drei  Fragen  einzutreten :  1 .  Wie  verhält  sich  gehacktes  Rindfleisch 
ohne  jeden  Zusatz  bei  der  Aufbewahrung?  2.  Wie  verhält  sich  ebensolches  Fleisch, 
wenn  es  einen  Zusatz  von  Schwefligsaurem  Natrium  erhalten  hat?  3.  Ist  es  möglich, 
minderwertig  gewordenem  Fleisch  durch  einen  Zusatz  von  Schwefligsaurem  Natrium 
wieder  ein  besseres  Aussehen  zu  geben?  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  fass^eii 
die  Verff.  in  folgenden  Ijeitsätzen  zusammen:  1.  Der  Zusatz  von  Schwefligsaurem 
Natrium  zu  frischem  Hackfleisch  täuscht  den  Käufer,  weil  der  der  Ware  verliehene  Schein 
nicht  der  wirklichen  Beschaffenheit  (dem  Wesen)  entspricht  und  dem  Käufer  die 
Möglichkeit  genommen  wird,  sich  durch  seme  Sinne  über  das  Alter  des  Fleisches  zu 
unterrichten.  2.  Der  Zusatz  von  Schwefligsaurem  Natrium  verleiht  altem  und  ver- 
dorbenem Hackfleisch  den  Anschein  der  besseren  Beschaffenheit  und  gestattet,  ver- 
dorbenes Fleisch  mit  frischem  zu  vermischen,  ohne  daß  der  Käufer  in  der  Lage  i^t, 
eine  solche  Handlungsweise  zu  erkennen.  3.  Der  Zusatz  von  Schwefligsaurem  Natrium 
zu  Hackfleisch  ist  daher  in  allen  Fällen  als  eine  Fälschung  im  Sinne  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes anzusehen.  ^^  Muüer, 

A.  Beytliieii,  H.  Uempel  und  P.  Bohrisch:  Nachweis  von  Schwefliger 
Säure  im  Hackfleisch  u.  s.  w.  (Bericht  des  Chemischen  Untersuchungsamtes 
Dresden  1902,  8.)  —  Bei  der  quantitativen  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure  ist 
der  während  der  Destillation  durchgeleitete  Kohlensäurestrom  durch  Waschen  mit 
Kupfersulfatlösung  sorgfältig  von  Schwefelwasserstoff  zu  befreien ;  außerdem  ist  für 
peinliche  Fernhaltung  der  dem  Leuchtgas  entstammenden  Schwefelsäure  Sorge  zu  tragen, 
da  sonst  stets  Niederschläge  von  Baryumsulfat  erhalten  werden.  Zur  Vermeidung 
dieses  Übelstandes  wird  dabei  ajn  besten  ausschließlich  mit  Spiritusbrennern  gearbeitet: 
der  Beweis  für  die  Anwesenheit  Schwefliger  Säure  ist  erst  dann  als  erbracht  anzu- 
sehen, wenn  die  qualitative  Prüfung  mit  Kaliumjodatstärkepapier  eine  deutliche  Blau- 
färbung ergeben  hat.  ^-  ^^^^ 
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K.  Farnsteiner ,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg:  Untersu- 
chung einiger  Eiweiß-  und  Blutpräparate.  (4.  Bericht  des  Hygienischen 
In.stituts  Hamburg  1900—1902,  89.) 


Bezeichnung 

1 
WasMr    Htickstoif 

%        1        % 

1 
Stickstoff-     Zuekar 

Snbttanx  '   (Milch-         Fett 

(N  X  6,25)     Eueker)    i 

0                                  0                         0' 
0                          »                             '0 

1 
Minenü-       Kalk     '  „          ,    Phosphor- 

Stoffe         (CaO)      ^^^^'^      auro 

1 

0;                          Ol                           0,              1            0 
0                            0                        %            1              '0 

Plasmon  .     . 
Galaktogen   . 
Soson  .    .     . 

12,96 

10,82 

9,99 

11,79 
11,28 
13,84 

75,10         3,04         4,58 
70,53          -            - 
86,47          —        Spuren 

1 

1 

7,64    1    2,52 

6,78        0.30        2,58 

0,41          -           — 

1 

1 

2,98 
1,58 
0,14 

Das  unter  dem  Namen  Sicco  in  den  Handel  gebrachte  trockene  Blutprapai-at 
bestand  aus  einem  mittelfeiuen,  dunkel  schwarzbraunen  Pulver,  ohne  besonderen  cha- 
rakteristischen Geruch  und  Geschmack,  welches  im  Wasser  nur  in  sehr  geringen 
Mengen,  in  verdünnter  Salzsäure  und  Alkalien  etwas  mehr  löslich  war.  Die  ünter- 
i<uchung  des  Sicco  ergab  folgende  Zusammensetzung: 

Wasser  Eiweißstoffe  Mineralstoffe  Eisenoxyd  (Fe^Oa) 

^"  84,38%  3,68^/0  0,20  «o  a  Mai. 


6,58  ^  0 


K.  Fariisteiuer ,  K.  Lendrich,  J«  Zink  und  1\  Buttenberg:  Untersu- 
chung von  Fleisch-  und  Hefenextrakten,  Suppenwürzen  u.  s.  w. 
(4.  Bericht  des  Hygienischen  Institute  Hamburg  1900—1902,  17.)  —  Die  Unter- 
suchung solcher  Präparate  hatte  folgendes  Ergebnis: 


Bezeichnung 


Wasser 


Stick- 
stoff 


Fett 


% 


'0 


'0 


Mine- 
ral- 
stoffe 


% 


Phos- 
phor- 
säure 


0/- 


Koch- 
salz 


Bemerkungen 


Cibirs  Fieischextrakt  .    .    . 

Krebs-Extrakt 

MoDsi's  Schildkröten-Extraktr 
Prftparat 

Nfthr  -  Pflanzen  -  Extrakt 
.Cibus'^) 

Maggi's  Suppen wflrze  .    .    . 

MoD8i*s  Bouillon  ^)  .... 

,  Wuk'.Würa-  u.  Kraftextrakt 

,0vo8',  Pflanzen -Fleisch- 
extrakt   • 

.Sevila*,  gewürzte  ßouiUon  in 
kondensierter  Form  aus 
Fleisch-  u.  Pflanzenextrakt 

,Siris*,  Pflanzen  •  Extrakt , 
wird  angewandt  u.  wirkt 
wie  Fleischextrakt   .    .    . 


68,80 
6,50 

7,40 

79,30 

59,20 

3,01 

28,41 


2,84 
0,85 

0,80 

0,276 
2,58 
1,65 
6,14 


48,2 
47,5 


14,50 
4,90 

4,50 


11,20 


( 


14,90  0,134  I  14,20 

22,00  —    '  19,30 

79,36  !  0,972    76,06 

25,79  5,450    11,58 


21,34    5,10        -      24,96  ,     -         — 


67,49 


32,11 


1,10    '    —      24,48    0,480  |  22,85 


Bnthilt  Cerealienmehl.  Ver- 
seifüngszahi  des  Fettes  199,0. 


} 


BorsAare     nicht    nach- 
weisbar. 


0.99  ('/o  Bors&ure. 


6,46 


14,03    4,830  i    1,21 


*)  ,Cibu8»  enthielt  ferner  Albumosen  0,62 '^/o,  Fleischbasen  und  Ammoniak -Stickstoff 
0,10«/o,  direkt  reduzierenden  Zucker  (Glykose)  1,01 '»/o,  Saccharose  0,71  ^o.  Die  Polarisation  im 
200  mm-Rohr  betrug  +  p  16. 

')  „Präpariert  aus  bestem  Ochsenfleisch  nebst  sämtlichen  Bestandteilen,  die  zu  einer 
Bouillon  erforderlich  sind.'  C.  Mai, 
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K.  Farnsteiner,  R.  Lendrich,  J«  Zink  und  P.  Buttenberg^:  Borsäure  in 

Wurstwaren.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg,  1900 — 1902,  16.» 
—  Daß  der  Zweck  des  Borsäurezusatzes  nicht  immer  der  ist,  eine  an  sich  aus  tadel- 
losem Rohmatertale  hergestellte  Ware  länger  haltbar  zu  machen,  geht  klar  aus  der 
Gebrauchsanweisung  eines  viel  angewendeten  „einzig  patentierten  Konservesalzes^  her- 
vor, dessen  wirksamer  Bestandteil  Borsäure  ist.  In  diesem  Schriftstück  werden  dit» 
angeblich  vorzüglichen  Eigenschaften  des  Konservierungsmittels  aufgezählt  und  auch 
folgende  Angaben  gemacht:  „Sollte  Fleisch  oder  Blut  durch  Versäumnis  etwas  Ge- 
ruch angenommen  haben,  so  wird  dieser  durch  die  stark  desinfizierenden  Eigendchaften 
des  patentierten  Konservesalzes  beseitigt.  Bereits  angegangenes  Fett  oder  Talg  werden 
wesentlich  verbessert."  C.  Mai. 

Heinrich  Zellner:    Hefenextrakte.     (Zeitschr.    Hyg.    u.  Infektionskrankh. 
1903  42,  461 — 466.)  —  Unter  den  Namen  Siris,  Ovos  und  Wuk  werden  seit  einiger 
Zeit  Hefenextrakte  in  den  Handel  gebracht,  welche  als  Ersatzmittel  für  Fleischextrakte 
dienen  und  diese  meist  ausLlndi sehen  Erzeugnisse  vom  Markt  venlrängen  wollen.     Die 
drei    genannten   Stoffe    haben    als   gemeinsames   Ausgangsmaterial  die  Bierhefe.      Die 
Verfahren  laufen  immer  darauf  hinaus,   die  Hefenzellen  zum  Platzen  zu  bringen   und 
den  Zellinhalt  einzudicken.  —  Bei   der   Gewinnung  des    „Ovos**    wird  die  Hefe  zu- 
nächst durch  Auswaschen  von  den  Hopfenbitterstoffen  befreit,   darauf  ausgepreßt  und 
mittels  Dampf  gekocht;    die  Hefenzellen  platzen,   der  Zellinhalt  fließt   heraus   und  es 
hinterbleibt  eine  dickflüssige  Masse.     Diese  wird  ausgepreßt,  filtriert  und  im  Vakuum 
zur  Extraktdicke  eingedampft.     Ovos  riecht   schwach  und  schmeckt  stark  salzig.      E> 
löst  sich  in  kaltem  Wasser  zu  einer  trüben  Flüssigkeit,    welche  beim  Aufkochen   sich 
etwas  klärt.     Die  Flüssigkeit   ist  schwach   sauer   und   gibt  die   gewöhnlichen  Eiweiß- 
reaktionen.   Die  Analyse  des  koch  salzfreien  Priiparates  ergibt  nach  Leb  bin  folgende 
Werte:     27,36^/0  Wasser,    10,92 o/o  Asche  (kochsalzfrei),    40,27 *Vo  Eiweiß,    5,31  ^Vo 
Phosphorsäure,  21,4ö  *^/o  stickstofffreie  Extraktivstoffe.  —  Bei  der  Herstellung  des  «Wuk** 
wird   gewiischene  Hefe   in    ein    gleiches  Volumen   Wasser   von   60 — 70°   eingetragen. 
Diese  Temperatur  hat  sich   als   die  geeignetste  erwiesen,   da   bei    niederer  Temperatur 
ein  Platzen  der  Hefezellen  nicht  erreicht  werden  kann,  während  bei  erheblich  höherer 
Temperatur  das  Eiweiß  gerinnen   müßte.     Die   so  erhaltene  Brühe  wird    filtriert   und 
eingedickt  und  dadurch  ein  hellbraunes,    schwach  riechendes  Extrakt  gewonnen.     Der 
Geschmack  ist  kräftiger  als  der  von  Ovos,  die  Rieaktion  ist  eine  schwach  sauere.     In 
kaltem  Wasser  ist  Wuk  trübe  löslich,  die  Lösung  wird   auch  durch  Aufkochen  nicht 
klar.  —  Der  Hefenextrakt  Siris  wird,  nach  den  Prospekten  der  Gesellschaft^  nach  dem 
Buchn  er 'sehen  Verfahren   hergestellt.      Bei    demselben    wird   gereinigte   und    au2&ge> 
preßte  Bierhefe  in  Glasballons  gefüllt  und  bei  niederer  Temperatur  24  Stunden  stehen 
gelassen.     Die  Ballons  werden  evakuiert^  und    statt  der  Luft^   bis   zur  Erzielung   tles^ 
Normaldruckes,  Ätherdänipfe  eingeleitet.    In  den  verschlossenen  und  weitere  24  Stunden 
stehengelassenen  Ballons    schmilzt    die  Hefe   zu   einer  Flüssigkeit,    welche,    von    den 
Zellresten    durch  Abfiltrieren  befreit,    eine  klare,  gelbliche,   sehr  eiweißreiche   Lösung 
darstellt.     Aus    dieser  Lösung   gewann    Buch  n er   durch  Erhitzen   das  Eiweiß.     Der 
jetzt  in  den  Handel  gebrachte  Hefenextrakt   scheint  jedoch   durch  Eindicken    der    in 
den  Ballons  gewonnenen  Flüssigkeit   im  Vakuum  hergestellt   zu  werden.     Siris,    ein 
brauner,  schwach  riechender  Brei,  ist  im  Geschmack  kräftiger  als  Wuk  und  bedeutend 
stärker  als  Ovos.     Es  löst  sich  in  kaltem  Wasser  zu  einer  trüben  Flüssigkeit.     DiesH? 
wird  jedoch,  im  Gegensatze  zu  den  beiden  anderen  Extrakten,  durch  Aufkochen  ganz 
klar.     Die  Reaktion  ist  ebenfalls  schwach  sauer.     Fresenius   hat   Siris  analysiert 
und  in   100  Gewichtsteilen  gefunden:    29,54 ^'/o  Wasser,  1 7,29 ®/o  Mineralstoffe  (AscbeK 
stickstoffhaltige    organische    Stoffe   49,45 ^/o    —  diuiinter    0,B^.o  Anmioniak,    (»,84**.o 
Albumosen,  5,74*'/o  durch  Kupferoxyd  fallbare  Stoffe  und  42,6  ®/o  stickstoffhaltige 
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traktivstoffe  — ,  Gummi  8,65  ^/o,  Ätherextrakt  0,07  ®/o.  Verf.  faßt  seine  Ansicht  über 
die  neuen  Hefenextrakte  dahin  zusammen,  daß  diese  zwar  als  Ersatzmittel  für  Fleisch- 
extrakte dienen  können,  jeiloch  die  wertvollen  Extraktiv-  und  Anregungsstoffe  (Fleisch- 
basen und  Fleischsalze)  der  echten  Pleischextrakte  nicht  enthalten.  Was  die  Frage 
der  Bekömmlichkeit  der  neuen  Genußmittel  betreffe,  so  könne  dieselbe  erst  dann  be- 
antwortet werden,  wenn  physiologische  UnU'rsuchungsergebnisse  hierüber  vorliegen. 

Max  Müller, 

A.  Beythieii,  H.  Hempel  und  P.  Bohrisch:  Siris.  (Bericht  des  Chemischen 
Untersuchungsamtes  Dresden  1902,  19.)  —  Die  Untersuchung  dieses  Fleischextrakt- 
Ersatzmittels,  das  als  ein  mit  Kochsalz  versetztes,  eingedicktes  Hefenextrakt  anzusehen 
ist,  ergab  folgende  prozentige  Zusammensetzung:  Wasser  23,53,  Mineralstoffe  30,67, 
Phosphorsaure  6,95,  Chlor  10,06,  entsprechend  Kochsalz  16,6,  Gesamt-Stickstoff  6,3, 
Stickstoff  mit  Magnesia  abtrennbar  0,19,  Stickstoff  im  Zinksulf at-Niederschlage  0,42, 
Stickstoff  in  der  Phosphorwolframsäurefällung  2,57,  Xanthin- Stickstoff  nach  Micko 
0,5;  Kroatin  und  Pepton  nicht  vorhanden.  C*.  Mai. 

K.  Dieterich:  Robusten.  (Helfenl)erger  Annalen  1902,  15,  162  —  166.)  — 
Das  sogenannte  Milch malzextrakt  wird  nach  folgendem  der  Helfenberger  Fabrik  paten- 
tierten Verfahren  gewonnen:  Ein  durch  Digestion  bei  etwa  60*^  gewonnener  Malzaus- 
zug wird  sterilisiert)  der  Malzrückstand  bei  100"  mit  Wasser  behandelt,  der  Auszug 
mit  Milch  vermischt,  das  Gemisch  sterilisiert  und  eingedampft,  das  Proilukt  mit  dem 
dia^tasenreichen  ersten  Malzauszug  vermengt  und  das  Ganze  im  Vakuum  bei  niederer 
Temperatur  eingeclampft.  Eine  von  Hefelmann  ausgeführte  Untersuchung  ergab: 
Wasser  19,3—23,82,  Maltose  und  Milchzucker  56,34—56,7,  Dextrin  7,01  — 12,1 2,  P^iweiß 
5,75—7,56,  Fett  1,59—1,99  (!),  Asche  1,96—  2,62,  Phosphorsäure  0,54—0,77,  freie 
Milchsaiu^  0,52 — 0,62  ®/o.  —  Der  gefundene  niedrige  Fettgehalt,  der  nach  der  Her- 
stellungsart 6 — 7®/o  hätte  betragen  sollen,  erklärt  sich  dadurch,  daß  sich  dem  Prä- 
parat das  Fett  durch  Extraktionsmittel  auf  dem  gewöhnlichen  Wege,  z.  B.  nach  dem 
Verreiben  und  Trocknen  mit  Sand  u.  s.  w.  nicht  ganz  entziehen  läßt.  Erst  die  Be- 
folgimg der  von  Beger  (Z.  1902,5,  723)  angegebenen  Fettbestimmungsmethode  nach 
Dormeyer  lieferte  günstige  Befunde.  Es  wurden  5  g  Milch  malzextrakt  und  5  g 
Pepsin  in  Wasser  gelöst,  20  ccni  25  **/o-ige  Salzsäure  zugesetzt,  mit  Wasser  auf  500  ccm 
aufgefüllt  und  24  Stunden  bei  37 — 40®  C  stehen  gela.<sen.  Nach  dieser  Zeit  wurde 
filtriert  und  das  Filtrat  zweimal  mit  Äther  ausgeschüttelt.  Der  Filterrückstand  wurde 
nach  dem  Trocknen  im  Soxhlet 'sehen  Apparat  mit  Äther  extrahiert^  dieses  Atherextrakt 
mit  dem  zum  Ausschütteln  verwendeten  Äther  gemischt  und  dieser  abgezogen.  Nach 
dem  Trocknen  blieben  5,23 ®/o  Fett  Reines  Malzextrakt  auf  dieselbe  Art  behandelt, 
lieferte  0,68  ®/o  Fett,  so  daß  in  dem  Mi  Ich  malzextrakt  4,55  ^/o  Milchfett  vorhanden  waren. 
Bei  obiger  Methode  läßt  sich  auch  die  Anwendung  eines  Scheidetrichters  umgehen 
und  die  verbrauchte  Athermenge  dadurch  verringern,  daß  man  die  Flüssigkeit  solange 
auf  das  Filter  zurückgibt,  bis  sie  absolut  klar  durchläuft;  es  erfordert  dies  allerdings 
einige  Zeit,  macht  sich  jedoch  ebenso  wie  die  ganze  kompliziert  aussehende  Älethode 
sehr  bajuem.     Vergleichsanalysen  ergaben  genau  übereinstimmende  Zahlen.    0-  ^f<^^- 

Patente. 

Johann  Math.  Weig  in  Camen:  Verfahren,  Fleisch  beim  Braten  saftig 
zu  erhalten.  D.R.P.  138289  vom  15.  Mftrz  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  289.)  —  Den  Gegen- 
stand der  vorliegenden  Erfindung  bildet  ein  Verfahren  zum  Braten  von  dazu  her  gerichtetem 
Fleisch,  bei  welchem  das  lästige  Spicken  und  zeitraubende  Begießen  des  Bratens  vermieden 
wird.  Dies  wird  dadurch  erreicht,  daB  man  an  Stelle  der  Speckstreifen,  welche  mit  Spick- 
nadeln eingezogen  werden,  eine  Art  Selbstöler,  welche  mit  Butter,  Fett,  Fleischbrühe  oder 
dergl.  gefällt  sind,  in  den  Braten  steckt.  Die  Selbstöler  bestehen  aus  einem  Gefäß  mit  daran 
befindlicher  hohler  Nadel,  welche  auch  seitliche  Öffoung^'n  hat,  um  eine  vollkommene  Durch- 
saftung  des  Bratens  zu  erzielen.  Die  Selbstöler  können  je  nach  Bedarf  während  des  Bratens 
mit  einer  Ölkanne  oder  dergl.  wieder  geftült  werden. 
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Umberto  Ciantat*  und  Frederic  William  Forbes  Ros8  in  London:  Verfahren 
zur  Gewinnung  der  im  Fleisch  enthaltenen  Eiweißstoffe.  D.R.P.  137231  Tom 
8.  Februar  1901.  (Patentbl.  1908,  24.  227.)  —  Bei  den  bisher  üblichen  Verfahren  zur  Herstel- 
lung von  Extrakten,  Essenzen,  Gelees  und  dergl.  war  es  nicht  möglich  einen  Verlust  an 
Muskeleiweißstoffen  wie  Albuminmyosin,  Globulin ,  Paraglobulin  und  Eisenalbumin ,  welche  in 
erster  Linie  den  hohen  Nährwert  derartiger  Präparate  bedingen,  zu  verhfiten.  Die  Gewinnung 
dieser  Muskeleiweißstoffe  aus  dem  Fleisch,  sowie  die  Reinigung  dieser  Stoffe  von  fOr  die  Er- 
nährung wertlosen  Stoffen,  wie  Xanthin,  Fleischmilchsäure  u.  s.  w.  ist  nun  der  Zweck  der 
vorliegenden  Erfindung.  Die  Muskeleiweißstoffe  sollen  hierbei  in  solchen  Mengen  gewonnen 
werden,  daß  sie  sowohl  für  sich  allein  als  auch  zur  Verbesserung  und  Anreicherung  bereits 
vorhandener  Präparate  oder  in  sonst  geeigneter  Weise  verwendet  werden  können.  —  Das 
Verfahren  besteht  im  wesentlichen  darin,  daß  man  das  Fleisch  zunächst,  und  zwar  vor  oder 
auch  nach  dem  Zerkleinern,  zum  Gefrieren  bringt,  um  hierdurch  die  Zell  wände  und  das  innere 
Zellengewebe  zu  zerreißen  und  aufzubrechen.  Das  so  behandelte  Fleisch  wird  sodann  zwecks 
Trennung  und  Löslich m ach ung  der  Eiweißstoffe  mit  einer  Salzlösung,  z.  B.  Ghlorkalium,  Mag- 
nesiumchlorid etc.,  befeuchtet.  Die  Lösung  dringt  in  die  aufgebrochenen  Zellen  ein  und  löst 
die  Eiweißstoffe  auf.  Letztere  werden  hierauf  schnell  durch  größere  Mengten  Wasser  ausge- 
waschen und  schließlich  nach  Trennung  der  Lösung  von  den  Fleischrückständen  durch  irgend 
ein  bekanntes  Verfahren,  beispielsweise  durch  Erhitzen,  ausgeschieden. 

Dr.  Adolf  Jolle»  in  Wien:  Verfahren  zur  Gewinnung  von  entfärbten,  ge- 
ruch-  und  geschmacklosen  Eiweißstoffen  aus  Blut  mittels  Wasserstoff- 
superoxyds. D.R.P.  137994  vom  26.  September  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  227.)  —  Das 
Verfahren  bezweckt  die  Hersteilung  eines  billigen  Nährstoffs  von  hohem  Nährwert  in  Form 
eines  reinen,  entfärbten,  geruch-  und  geschmacklosen  Eiweißpräparats.  Zu  diesem  Zweck 
werden  zunächst  die  katalytischen  Eigenschaften  des  Blutes  durch  ein  leicht  zu  entfernendes 
Mittel  (vorteilhaft  schweflige  Säure)  aufgehoben,  worauf  man  das  Produkt  zwecks  Vermeidung 
der  Ausfällung  der  Eiweißstoffe  mit  Alkali  (am  besten  Ammoniak)  versetzt,  die  Lösung  in 
bekannter  Weise  mit  Wasserstoffsuperoxyd  in  der  Siedehitze  behandelt,  und  nun  die  Ei^reiß- 
stoffe  durch  Neutralisation  ausscheidet.  An  Stelle  des  Blutes  kann  auch  der  aus  letzterem 
abgeschiedene  Blutkuchen,  Blutkörperchenbrei  oder  das  daraus  gewonnene  Eiweiß  verwendet 
werden.  In  diesem  Falle  löst  man  das  Ausgangsmaterial  nach  Aufhebung  der  katalytischen 
Eigenschaften  in  Alkali  (Ammoniak)  und  behandelt  es  darauf  in  der  oben  angegebenen  Weise. 

Dr.  M.  Hahn  in  München;  Verfahren  zur  Konservierung  von  Blut  and 
Blutserum  unter  Gewinnung  eiweißreicher  Getränke.  D.R.P.  137642  vom 
17.  Februar  1900.  (Patentbl.  1903,  24,  178.)  —  Mittels  der  bisher  ablieben  Methoden  zw 
Eonservierung  von  Eiweißlösungen,  wie  Blut,  Blutserum,  Eiweiß  u.  s.  w.  ist  es  nicht  möglieh 
ein  direkt  genußfähiges  Präparat  herzustellen.  Dieser  Zweck  soll  nun  nach  dem  vorliegenden 
Verfahren  dadurch  erreicht  werden,  daß  man  z.  B.  fertige  gehopfte  Bierwürze  nach  dem  Er- 
kalten mit  einem  Viertel  bis  gleichem  Volumen  einer  derartigen  Eiweißlösung,  die  etwa  5  bis 
20^/0  Eiweiß  enthalten  kann,  versetzt,  Hefe  hinzugibt  und  die  Mischung  vergären  läßt  Tem- 
peratur und  Zeit  sind  nicht  anders  zu  wählen  wie  beim  gewöhnlichen  Brauprozeß  für  unter- 
oder  obergäriges  Bjer.  Ebenso  erfolgt  die  Hefeentziehung  in  der  sonst  übhchen  Weise.  In 
gleicher  Weise  kann  man  auch  diese  Eiweißlösungen  mit  Apfelmost,  Weinmost,  überhaupt 
mit  Fruchtmost  vergären  lassen.  Das  fertige  Präparat  ist  stets  ein  stark  eiweißhaltiges. 
schwach  alkoholisches,  nahrhaftes  Getränk  von  großer  Haltbarkeit.  —  Zur  Ausführung  des 
vorliegenden  Verfahrens  kann  man  das  Blut  aller  Tierarten,  defibriniertes  Blut,  Blutaenun 
oder  Hühnereiweiß  verwenden,  da  durch  die  Gärung  die  spezifischen  Geruchs-  und  Geschmacks- 
stoffe der  verschiedenen  Blutarten  bezw.  des  Eiweißes  völlig  beseitigt  werden. 

Jean  Peeter»  in  Schaerbeck  b.  Brüssel:  Verfahren  zur  Reinigung  von  Hefe- 
extrakten.  D.R.P.  142302  vom  6.  Januar  1901.  (Patentbl.  1903,  34,  1028.)  —  Man  be- 
handelt die  Extrakte  zunächst  mit  2  bis  3  Teilen  Alkohol  von  95°  und  den  erhaltenen  Rück- 
stand hierauf  ein  bis  dreimal  mit  einer  '  5  des  angewendeten  Extrakts  betragenden  Alkohol- 
menge von  gleicher  Stärke.  Das  Produkt  wird  schließlich  in  seinem  etwa  2Vi-fachen  Gewidit 
Wasser  gelöst,  die  Lösung  filtriert  und  das  Filtrat  zur  Teigform  oder  Trockne  eingedampft. 

A.  Oelker. 

Bier. 

P.  Bauer:  Der  Spelzenanteil  und  die  Spelzenbeschaffenheit  der 
Gerste  hat  für  den  Brau  wert  der  selben  nur  untergeordnete  Bedeutung. 
(Wochensc-hr.  Brauerei  1903,  20,  15ö— 158).  —  Anschließend  an  die  Arbeiten  Luf  f 's, 
welche  den  Beweis  brachten,   daß  der  Spelzenanteil  der  Gerste  nur  geringen  Schwan- 
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kiuigen  unterworfen  ist  und  die  Anschauungen  über  die  Bedeutung  der  S{)elzen  einiger 
Beschränkung  bedürfen,  hat  Verf.  weitere  Untersuchungen  über  diesen  Gegenstand 
ausgeführt,  deren  Ergebnisse  in  folgenden  Sätzen  zum  Ausdruck  kommen:  Der 
Spelzenanteil  der  Gerste  hat  eine  untergeordnete  Bedeutung  und  steht  nicht  in  Be- 
ziehung zu  einem  chemischen  Bestandteil  derselben  (Bestätigung  der  Luff's<*hen  Be- 
funde). Die  Spelzenbeschaffenheit  ist  abhangig  von  klimatischen  und  Bodenverhältnissen 
(Bestätigung  der  Ansicht  Lintner's).  Die  Beurteilung  der  Spelze  beim  Einkauf  von 
Gerste  bedarf  größter  Einschränkung,  wie  im  allgemeinen  die  Beurteilung  der  Gerste 
nach  äußeren  Merkmalen.  Eine  Gerste  soll  nur  nach  analytischer  Bewertung  ein- 
gekauft werden,  als  welche  sich  Stickstoffgehalt,  Sortierung,  Keimenergio,  Geruch  und 
Farbe,  ohne  bei  letzterer  übertriebene  Anforderungen  zu  stellen,  vorzüglich  bewährt 
haben.  Dem  Auslaugen  der  Treber  zwecks  Gewinnung  des  Extraktes  zur  Erreichung 
der  Laboratoriumsausbeute  steht  bei  eiweißarmen  Malzen  nichts  mehr  im  Wege;  der 
sogen.  Spelzengeschmack  im  Biere  ist  fast  ausschließlich  auf  Eiweißverbindungen  zurück- 
zuführen. J.  Brand. 

Konrad  Sebnitzleiu :  Über  die  Keimfähigkeit  von  Darrmalzen. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  185 — 187).  —  Daß  bei  Darrmalzen  noch  Körner 
keimfähig  sind,  ist  lange  bekannt,  doch  fehlten  bis  jetzt  Angaben  auf  Grund 
exakter  Versuche.  Die  Anregung  zu  vorliegenden  Untersuchungen  gab  ein  beanstan- 
detes Malz  vom  Pilsenertypus ,  von  welchem  n(x;h  45,25  ®/o  der  Körner  keimfähig 
waren.  Um  ein  Urteil  zu  gewinnen,  wie  weit  bei  verschiedenen  Malztypen  überhaupt 
die  Zahl  der  noch  keim-  und  wachstumfähigen  Köhkt  gehen  kann,  wurden  Keimversuche 
mit  6  Malzen  des  Münchener  und  weiteren  5  Malzen  des  Pilsener  Typus  verschiedener 
Herkunft  durchgeführt  Die  eine  Stunde  lang  vorgequellten  Körner  wurden  zwischen 
mäßig  feucht  gehaltenem  Filtrierpapier  eingelegt  und  einer  gleichmäßigen  Temperatur 
von  25®  C  ausgesetzt.  In  zwei  Tabellen  sind  die  gewonnenen  Resultate  zusammen- 
gesteUt.  Die  Keimfähigkeit  der  Malze  bewegte  sich  beim  München  er  Typus  zwischen 
0,75  ^/o  und  4,25  ^/o,  bei  den  Pilsener  Malzen  dagegen  zwischen  11,0  und  51,5^^'(>. 
Es  ergibt  .«^ich  daraus,  daß  ein  Malz,  welches  überhaupt  noch  Keimfähigkeit  besitzt, 
aus  diesem  Grunde  allein  nicht  in  bezug  auf  Abdarrung  beanstandet  werden  kann, 
so  lange  die  Keimfähigkeit  innerhalb  gewisser  Grenzen  dem  Malztypus  entspricht. 
Ein  direkter  Schluß  aus  der  Keimfähigkeit  auf  die  Abdarrung  wäi-e  aus  verschiedenen 
Gründen  nicht  angebracht.  •/.  Brand. 

E.Prior:  Die  Bestimmung  des  Mürbigkeitsgrades  der  Darrmalze. 
(Bayer.  Brauerjoiuii.  1903,  18,  97).  —  Um  durch  eine  einfache  mechanische  Probe  im 
Laboratorium  den  Mürbigkeitsgrad  des  Malzes  zu  bestimmen,  benutzt  Verf.  die  See k- 
sche  Laboratoriumsmühle.  Man  wiegt  jedesmal  50  g  Malz  ab  und  zerkleinert  das- 
selbe in  dieser  Mühle  bei  Stellung  25.  Das  Mahlgut  wird  auf  dem  Vogel  sehen 
Schüttelsieb  sortiert.  Der  Mürbigkeitsgrad  eines  Malzes  wird  nun  durch  die  erhaltene 
Mehlmenge  berechnet,  auf  100  Gewichtsteile  Malz  ausgedrückt.  Die  Werte  für  den 
Prozentsatz  an  Mehl  lagen  bei  den  geprüften  Malzen  zwischen  25,4  und  45,2.  Verf. 
unterscheidet  vier  Mürbigkeitsgrade :  1.  Sehr  mürbe  Malze  mit  einem  Mehlgehalt  von 
mindestens  40®'o,  2.  Mürbe  Malze  mit  35— 39^/o,  3.  Harte  Malze  mit  30— 34^o 
und  4.  sehr  harte  Malze,  welche  einen  Mehlgehalt  von  weniger  als  30®/o  Mehl 
ergeben.  Die  Untersuchungen  zeigen  auch,  daß  ein  Malz  mit  sehr  hohem  Prozent- 
gebalt verglaster  und  harter  Könier  besser  sein  kann,  wenn  die  übrigen  Körner  durch  und 
durch  gelöst  und  mehlig  sind,  als  ein  Malz  mit  geringerem  Glasmalzgehalt,  dessen 
sonstige  Kömer  im  Mehlkörper  nicht  vollständig  durchlöst  sind.  Bei  einem  Malze 
mit  hohem  Wassergehalt,  dessen  Mehlkörper  infolgedessen  eine  zähe  Beschaffenheit 
hat,  läßt  die  Probe  im  Stich.  J-  Brand. 
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Lintuer  und  Sollied:  Zur  Bestimmung  des  Stärkeverf  lüssigungsver- 
mögens  des  Malzes.  (2ieit8chr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  329 — 330).  —  Da  die 
Kf  front 'sehe  Methode  zur  Bestimmung  des  Verflüssigungsvennögens  des  Malzes 
sehr  umständlich  ist,  haben  die  Verff.  in  der  Ausbildung  der  früher  von  Li  n  tu  er 
angegebenen  Methode  ein  einfaches  bequemes  Verfahren  gefunden.  25  g  sorgfältig 
zerkleinertos  Malz  werden  mit  500  ccm  Wasser  von  gewöhnlicher  Temperatur  6  Stun- 
den digeriert,  der  Extrakt  wird  klar  filtriert,  10  g  lufttrockene  prima  Kartoffelstärke 
werden  in  einem  100  ccm -Kolben  mit  Wasser  bis  zur  Marke  Übergossen  und  durch 
Umschütteln  möglichst  gleichmäßig  verteilt.  Von  dieser  stets  gut  aufgeschütteken 
Mischung  bringt  man  in  10  Reagensröhrchen  im  Rei  seh  au  er 'sehen  Stern  je  IG  c-cm. 
Nun  läßt  man  der  Reihe  nach  0,1,  0,2,  0,8  ccm  u.  s.  w.  des  Malzauszugs  zuflieiWn 
und  verkleistert  im  kochenden  Wasserbad,  wobei  durch  kräftiges  Bew^n  jedes  «n- 
zelnen  Gläschens  ein  Absetzen  der  Starke  verhindert  wird.  Nun  setzt  man  die  Röhr- 
(!hen  in  ein  Wasserbad  von  65^  V.  Nach  Verlauf  von  15  Minuten  bringt  maii  das 
ganze  in  ein  kochendes  Wasserbad,  in  welchem  es  10  Minuten  verbleibt  Dann  kühlt 
man  rasch  auf  17,5®  C  ab  und  bestimmt  bei  dieser  Temperatur  das  Verflüssigungs- 
vermögen ,  indem  man  die  Röhrchen  der  Reihe  nach  umkehrt.  Das  erste»  Röhrcheii. 
dessen  Inhalt  leicht  abfließt,  weist  das  gesuchte  Stadium  der  Verflüssigung  auf.  Das 
Verflüssigungsvermögen  ist  =  100,  wenn  das  Röhrchen  mit  0,1  ccm  des  Extraktes  von 
25  g  Malz  mit  500  ccm  Wasser  unter  den  angeführten  Bedingungen  10  ccm  eines 
10®/o-igen  Stärkekleisters   verflüssigt.     Bei    0,2  ccm    ist   dann   das  Verflüssigungsver- 

mögen  natürlich   „  =  50  u.    s.    w.      Es    dürfte   sich   empfehlen ,    für   das   Starkever- 

flüssigungs vermögen  das  Zeichen  Dg  und  für  das  Verzuckerungs vermögen  Dr  einzu- 
führen. Bei  normalen  Darrmalzen  lag  Dg  zwischen  40 — 75.  Ein  bayerisches  Darr- 
nuilz,  welches  bei  dem  üblichen  Laboratoriumsmaischverfahren  noch  nach  60  Minuten 
eine  Jodreaktion  gab,  hatte  ein  Verflüssigungs vermögen  von  D^  =  22  und  ein  Ver- 
zuckerungsvermögen von  Dr  =  25.  Ersteres  ist  sehr  gering,  letzteres  normal  Es  zeigt 
sich  also  an  diesem  Beispiel,  daß  Verzuckerungs-  und  Verflüssigungsvermögen  an  einem 
und  demselben  Darrmalze  tatsächlich  in  verschiedenem  Grade  entwickelt  sein  kann. 
In  besonders  auffälliger  Weise  zeigte  sich  dies  auch  bei  Roggen-,  Hafer-  und  Maismalz. 
Ein  Roggenmalz  gab  ein  Verzuckerungs  vor  mögen  von  Dr  =  56,5  und  ein  Verflüssigung?- 
vermögen  von  Dg  =  183,5,  Hafermalz  Dr  =  26,7  und  Dg  =  115,6,  Maismalz  Dr  =  12,9 
und  Dg  =  171,3.  Diese  Verhältnisse  lassen  natürlich  auch  die  Deutung  zu,  daß  im 
Malze  neben  diastatischen  verzuckernden  Enzymen  noch  besonden»  verflüssigende  vor- 
kommen. J»  Brand, 

Ueor^  Barth:  Über  den  Zusatz  von  Chlorkalk  zum  Weichwasser. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  41 — 42).  —  Cerny  und  Pestinsky  konnten  eine 
günstige  Beeinflussung  der  Keimfähigkeit  der  Gerste  bei  Zusatz  von  Chlorkalk  znni 
Weichwasser  beobachten.  Verf.  führte  eine  Reihe  von  Keimversuchen  mit  Grersten  in 
der  Weise  aus,  daß  die  Proben  teils  mit  gewöhnlichem  Brunnenwasser,  teils  mit  Chlor- 
kaikzusatz  geweicht  wurden.  Die  Laboratorium  versuche  ergaben,  daß  in  manchen 
Fällen  eine  Erhöhung  der  Keimungsenergie  beobachtet  werden  konnte  und  daß  die 
Schimmelbildung  immer  unterdrückt  wurde,  außerdem  wurden  auch  einige  Versuche 
im  praktischen  Betriebe  in  dieser  Richtung  ausgeführt.  So  wurde  eine  mit  dumpfem 
Genich  behaftete  Gerste  sowohl  mit  wie  ohne  Chlorkalkzusatz  zum  Weich wasser  ver- 
arbeitet. Hinsichtlich  des  Wachstums  der  Gerste  ergaben  sich  keine  Unterschiede, 
bei  den  halben  Körnern  konnte  auch  durch  die  C-hlorkalkweiche  die  Schimmelbildong 
nicht  hin  tan  gehalten  werden.  Das  Malz  der  Chlorkalk  weiche  zeigte,  was  auch  bei 
solchen  Malzen  aus  anderen  Betrieben  beobachtet  wurde,  einen  eigentümlich  ranzigen 
Geschmack.  Aus  den  bis  jetzt  bekannt  gewordenen  Mitteilungen  über  die  Behandlung 
der  Gerste   mit   Chlorkalk   ergibt   sich,    daß    dieselbe    doch   mancherlei    unangenehme 
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Folgen  mit  ^ich  bringen  kann  und  daß,  da  der  Chlorkalk  die  Schimmelbildung  doch 
nicht  ganz  unterdrücken  kann,  die  Behandlung  von  dumpf  riechenden  und  schlecht- 
keimenden Gersten  mit  klarem  Kalkwa^ser  vorzuziehen  ist.  J*  Brand. 

Karl  Robitscheck:  Die  Malzanalyse.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26, 
271 — 275.)  —  Vortragender  bespricht  auf  der  14.  Jahresversammlung  des  Vereinigten 
Staaten-Braumeisterbundes  die  vom  Analysenkomitee  der  Vereinigten  Staaten-Brauer-Asso- 
ziation vorgeschlagene  Methode  der  Malzanalyse,  insbesondere  der  Extraktbestimmung  im 
Malze  und  weist  auf  die  nötigen  Vorsichtsmaßregeln  hin,  welche  bei  der  Entnahme  und 
der  Verpackung  der  Proben  zu  berücksichtigen  sind.  Die  Extraktbestimmung  wird 
nach  der  Proportionalitätsmethode  ausgeführt.  Zur  Analyse»  wird  Feinmehl  verwendet 
und  der  Extraktgehalt  der  resultierenden  Würze  bei  15®  C  mittelst  eines  speziell  für 
diese  Temperatur  graduierten  B  a  1 1  i  n  g  -  Saccharometer  festgestellt.  Durch  letztere  Maß- 
nahme weicht  die  von  genanntem  Analysenkomitee  aufgestellte  Methode  von  den  Ver- 
einbarungen betreffs  der  Malzanalyse  auf  dem  3.  internationalen  Chemikerkongreß 
cib.  Zum  Schluß  weist  Vortragender  noch  auf  die  wesentlichen  Vorteile  hin,  welche 
eine  richtig  ausgeführte  Malzanalyse  dem  Praktiker  bietet.  J-  Brand. 

J.  Jalowetz  und  G.  Eivald:  Über  den  Einfluß  der  Glasigkeit,  der 
ßlattkeimlänge,  der  Körnergröße  und  der  Beschaffenheit  des  Malz- 
mehls auf  die  Zusammensetzung  der  Würze.  ( Allg.  Zeitschr.  Bierbi'auerei- 
und  Malzfabrik.  1903,  31,  73 — 77.)  —  Die  Versuche  wurden  mit  hellen  Malzen 
ausgeführt.  Die  Extraktausbeuten  sind  am  größten  bei  mehligen  Körnern  und  am 
kleinsten  bei  gla.sigen,  gleichgültig  ob  mit  Foinmehl  oder  Grobschrot  gearbeitet  wurde. 
Die  Reduktion  gegen  Fehliug's  Lösung  ist  bei  mehligen  Körnern  wesentlich  größer 
als  bei  glasigen.  Die  Maischen  aus  mehligen  Körnern  verzuckern  auch  rascher,  die 
Würzen  sind  auch  klarer  und  lichter  als  die  aus  glasigen  Körnern.  Der  Einfluß  der 
Blattkeimlange  auf  die  f^xtraktausbeute  sowie  auf  den  Maltosegehalt  ist  kein  wesent- 
licher, der  Dextringehalt  nimmt  dagegen  mit  der  Länge  des  Blattkeimes  ab.  Die  Ent- 
wickelung  des  Blattkeimes  ist  demnach  auf  den  Dextringehalt,  auf  die  Vollmundigkeit 
und  die  Vergärung  der  Würzen  von  großem  Einfluß.  Am  günstigsten  ist  die  Zu- 
sammensetzung des  Malzes  mit  ^/s  — '/4  Blattkeimlänge  des  Kornes.  Der  Einfluß  der 
Korngröße  drückt  sich  durch  eine  Steigerung  des  Extraktgehaltes  aus,  ebenso  nimmt 
auch  der  Dextringehalt  mit  der  Korngröße  zu.  Um  den  Einfluß  der  Beschaffenheit 
des  Malzschrotes  zu  prüfen,  wurde  das  Malzschrot  in  Spelzen,  Gries  und  Mehl  sortiert. 
Die  Extraktausbeute  ist  bei  den  Spelzen  am  kleinsten,  beim  Mehl  am  größten,  das 
Mehl  gibt  eine  Extraktausbeute  von  90,5  ®/o.  Die  Zusammensetzung  der  Extrakte  aus 
den  verschicnlenen  Sortierungen  ließ  bezüglich  der  Kohlenhydrate  seine  großen  Ab- 
weichungen erkennen  und  besaß  das  Würzeextmkt  aus  den  Spelzen  den  gleichen 
Dextringehalt  wie  das  des  Mehles.  »^^  Brand. 

£•  Prior:  Über  die  Vorgänge  beim  Karamelisieren  von  Malz  und 
Bierwürzen.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  293 — 297.)  —  Wie  schon  lange 
bekannt,  färben  sich  sowohl  Maischen  wie  auch  Bierwürzen  beim  Kochen  dunkler  und 
ißt  die  Färbung  um  so  tiefer,  je  konzentrierter  die  Würzen  sind.  Werden  möglichst 
konzentrierte  Würzen  mit  Wasserdampf  von  nicht  über  2^2  Atni.  und  nicht  länger 
als  2  Stunden  imter  diesem  Druck  karamelisiert,  so  kann  man  diesen  Vorgang  zum 
Herstellen  dunkler  Biere  oder  Farbebiere  benutzen.  Bei  einem  Druck  von  3  Atm. 
erhält  man  infolge  tiefgreifender  Zersetzungen  bitterlich  schmeckende  Würzen.  Durch 
das  Karamelisieren  bilden  sich  reichliche  Mengen  Glykose;  auch  nimmt  die  Säure  zu. 
Bn  Versuch  zeigte,  daß  die  Treber  bei  der  Karamelbildung  keine  Rolle  spielen.  Um 
Aufschluß  zu  erhalten,  welche  Bestandteile  der  Würze  sich  hauptsächlich  bei  der 
Karamelisienmg   beteiligen,    wurden  verschiedene  Kohlenhydrate,   Maltose,  Saccharose, 
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(ilykose,  Fruktose, Erythrodextrin,  Achroodextrin  I  und  II Li n tner  und  Achroodextrin  III 
Prior  auf  2V2  Atm.  im  Dampftopf  zwei  Stunden  erhitzt.  Sämtliche  Lösungen  waren 
in  rein  wässeriger  Lösung  teils  nicht,  teils  nur  wenig  karamelisiert.  Außerdem  war 
starke  Säurebildung  aufgetreten.  Ebenso  steigerte  Milchsäurezusatz  die  Karamelbildung 
nicht  Auch  einprozentige  wässerige  Lösungen  von  Hühnereiweiß,  Pepton,  Albumose  (So- 
matose),  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Säure  in  gleicher  Weise  behandelt,  bräunten  sich  nicht 
nennenswert.  —  Es  wurde  nun  reine  Kartoffelstärke  sowohl  mit  Diastase  wie  mit 
Malzauszügen  und  die  ^yürzell  teils  für  sich,  teils  mit  Säurezusatz  im  Dampftopf  auf 
2^2  Atm.  erhitzt.  Die  neutralen  verzuckerten  Stärkelösungen  färbten  sich  unter 
Abscheidung  einer  braunen  Substanz  sowie  erheblicher  Säure-  und  Furfurolbildung 
tief  braun,  während  die  sauren  Würzen  klar  geblieben  und  nur  gelb  gefärbt  waren. 
Es  ist  mithin  ein  beim  Abbau  von  Stärke  auftretendes  Abbauprodukt  derselben,  welches 
die  Karamelisierung  bewirkt,  und  glaubt  Verf.,  daß  es  hauptsächlich  das  Achroo- 
dextrin IV  ist  Daß  bei  Säurezusatz  die  Karamelisierung  nicht  auftritt,  wird  dadurch 
erklärt,  daß  hierdurch  das  Achroodextrin  in  die  nicht  karamelisierende  Glykose  über- 
geführt wird.  Die  Vorgänge  beim  Karamelisieren  des  Malzes  dürften  dieselben  s^n 
wie  die  beim  Karamelisieren  der  Würze.  •^-  Brand. 

George  Barth:  Zur  Karamelisierung  von  Bierwürzen.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1903,  26,  349 — 351.)  —  Gelegentlich  eines  Vortrages  über  Karamelisieruog 
von  Bierwürzen  hat  der  Verf.  über  Versuche  berichtet,  bei  welchen  sowohl  Vorderwürxen 
wie  auch  gehopfte  Würzen  von  verschiedener  Konzentration  verschieden  lange  Zeit 
bei  1 — 3  Atm.  Druck  erhitzt  wurden.  Die  resultierenden  Würzen  wurden  dann  auf 
Farbe,  Extrakt,  Vergärung  und  Säure  untersucht.  Beim  Erhitzen  über  2  Atm,  war 
der  Geschmack  ein  unangenehm  brenzlicher,  die  Farbenzunahme  war  bei  3  Atm.  eine 
sehr  beträchtliche,  während  sie  bei  geringerem  Drucke  nicht  sehr  bedeutend  ist;  ebenso 
war  eine  starke  Vermehrung  der  Säure  festzustellen.  Die  Ergebnisse  decken  sich  im 
allgemeinen  mit  denjenigen,  welche  Prior  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  bei  seiDen 
< liesbezüglichen  Versuchen  erhalten  hat  •^-  ßramd, 

Ernst  Hantke:  Wertschätzung  und  praktische  Ausnutzung  des 
Hopfens.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  217 — 222.)  —  Unter  Hinweis  auf  sdne 
früheren  Veröffentlichungen  übor  den  Hopfen  bespricht  Verfasser  die  Anhaltspunkte 
und  die  Untersuchungsmethoden,  welche  wir  bis  jetzt  zur  Wertschätzung  des  Hopfens 
kennen.  Zur  Beurteilung  desselben  ist  die  Bestimmung  des  Weichharzes,  welches  nach 
s<»inen  Versuchen  eine  der  Salicylsäure  ähnliche  antiseptische  Wirkung  zeigt,  ein 
brauchbarer  Wertmesser.  Das  Hopfeuweichharz  ist  es,  welches  dem  Biere  ein  feines 
zartes  ausgespriK^henes  Bitter  verleiht  und  auch  das  Aroma  erhöht,  während  das  Hopfenöl, 
wenn  man  es  durch  verschiedene  Mittel  zurückzuhalten  versucht,  wohl  aromatisches 
aber  parfümiert  schmeckendes  Bier  gibt.  —  Die  kommerziell  anerkannt  besseren  Hopfen- 
Sorten  zeichnen  sich  durch  höheren  Harz-  und  Grerbstoffgehalt  aus  und  soll  guter 
Hopfen  etwa  s?,5°/o  des  ersteren  aufweisen.  —  Auch  die  Bestimmung  des  Wasser- 
gehalts ist  von  VVerth  und  soll  gut  getrockneter  Hopfen  im  Durchschnitt  10  ^/o  Wasser 
enthalten.  Die  äulieren  Beurteilungsmomente,  wie  sie  von  den  europäischen  Fach- 
leuten vorgeschlagen  werden,  stimmen  in  einigen  Punkten  für  amerikanische  Veriialt- 
nisse  nicht,  besonders  sind  niedriges  Doldengewicht  und  die  enggegliederten  schwachen 
Spindeln  kein  Mai^stab.  Besonders  zeigt  Washington-Hopfen  mit  großen  schweren 
Dolden  mit  starken  Spindehi  und  langer  Gliedentwickelung  viel  Weichharz  und  Grerb- 
Stoff,  stark  bitteren  Geschmack  und  kräftiges  feines  Aroma.  Von  Vorteil  halt  Ver- 
fasser auch  die  Zerreißungsmaschinen  guter  Konstruktion  nicht  w^;en  Hopfen- 
ersparnis, sondern  wegen  der  zweckmäßigen  Ausnutzung  desselben.  Die  Spindeln 
können  dann  längere  Zeit  etwa  2  Stunden  lang,  die  Hopfenblätter  1  —  1  */g  Stunden 
lang    und    endlich  das  Lupulin  25 — 30  Minuten  lang  gekocht  werden,    während   die 
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Samenkörner,  die  Geschmack-  und  Bekömmlichkeit  des  Bieres  schädigen  können,  ent- 
fernt werden.  Zur  leichteren  Zerreißbarkeit  des  Hopfens  empfiehlt  auch  Vortragender 
den  Rutsch  mann 'sehen  Vorschlag,  den  Hopfen  vorher  bei  30^  R.  einige  Stunden 
mit  erhitzter  Luft  zu  trocknen.  -A  Brand, 

Greorg  Barth:  Über  aus  gebrauten  Hopfen.  (Zeitsch.  ges.  Brauw.  1903, 
26,  316 — 318.)  —  Nach  Untersuchungen  von  Blei  seh,  Windisch  u.  a.  werden 
von  1  kg  lufttrockenem  Hopfen  6,7  1  Würze  zurückgehalten.  Bei  einem  Sude  von 
120  hl  und  boi  einer  Hopfengabe  von  25  Kilo  verbleiben  1,67  hl,  das  sind  1,4 ^/o 
der  gesamten  Würze  im  Hopfen.  Durch  Hopfenseiher  mit  Auspreß  Vorrichtungen 
suchte  man  diese  Verluste  zu  umgehen.  Nachteile  dieser  Hopfenpressen  sind,  daß 
dadurch  Stoffe  in  das  Bier  gelangen  können,  welche  demselben  herben  Geschmack 
verleihen,  ferner  kann  bei  Pressen  Infektion  eintreten ;  außerdem  bleiben  noch  immer 
Extraktbestandteile  im  Hopfen  zurück,  so  daß  immer  noch  durch  Auslaugen  mit 
Wasser  pro  Kilogramm  Hopfen  1  Liter  einer  14"/o-igen  Würze  erhalten  werden  kann. 
Um  das  Auspressen  und  erforderliche  Nachwaschen  zu  ersetzen,  wurde  von  der  Firma 
Weigel  ein  Hopfenseihroontejus  konstruiert,  in  dem  ein  Rührwerk  eingebaut  ist.,  das 
mit  Umgehung  eines  Auspressers  gestattet,  die  Würze  aus  den  Hopfenirebern  voll- 
.Htändig  auszulaugen.  Die  Anordnung  des  empfehlenswerten  Apparates  wird  dun^h 
Zeichnungen  erläutert.  J.  Brand. 

J.  F.  Hoffmann  und  i.  H.  Schulze:  Die  Wasserbestimmung  in  Hefe, 
Trebern,  Hopfen  und  Stärke.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  217—218.)  — 
Hoff  mann  hat  im  vorigen  Jahre  einen  Apparat  zur  Bestimmung  des  Wassergehaltes 
im  dunklen  und  hellen  Malze  beschrieben,  durch  welchen  es  möglich  sein  soll,  eine 
Wasserbestinimung  in  verhältnismäßig  kurzer  Zeit  auszuführen.  Derselbe  besteht  aus 
einem  Deatillierkessel  von  Metall,  einer  Kühlvorrichtung  und  einer  graduierten  Bürette, 
in  welcher  das  abdestillierte  Wasser  aufgefangen  und  gemessen  wird.  100  g  getrocknetes 
Malz  werden  mit  200  ccm  gutem  SchmieriU,  sowie  etwas  Terpentinöl  und  Toluol  in  die 
Destillierblase  gebracht  und  etwa  15  Minuten  auf  160®  C  erhalten.  Hierauf  wird 
nach  weiterem  Zusatz  von  Terpentinöl  auf  175®  C  erhitzt.  Der  Wassergehalt  kann 
direkt  in  Prozenten  am  Meßgefäß  abgelesen  werden.  Die  beiden  Verff.  haben  nun 
diese  Methode  zur  Waeserbestimmung  für  andere  Materialien  ausgearbeitet.  Da  Treber 
und  Hefe  in  obiger  Weise  behandelt,  immer  ein  Übersteigen  des  Kesselinhaltes  ver- 
ursachten, wurde  nur  mehr  Terpentinöl  mit  etwas  Toluol  verwendet.  Es  werden  Vor- 
schriften für  die  einzelnen  Materialien  angegeben.  In  ähnlicher  Weise  werden  auch 
die  Wasserbestimmungen  in  Stärke  ausgeführt.  Die  Verff.  teilen  auch  die  Resultate 
der  vergleichenden  Wasserbestimmungen,  ausgeführt  mit  den  genannten  Materialien 
im  gewöhnlichen  Trocken  schrank  sowohl  wie  auch  nach  ihrer  Destillationsmethode  mit. 
Die  erhaltenen  Zahlen  bewegen  sich  meist  innerhalb  der  Fehlergrenzen,  welche  sich 
bei  Anwendung  einer  und  derselben  Trocken methode  ergeben  und  müssen  den 
anspruchvollsten  Analytiker  befriedigen.  Als  Beispiel  seien  die  Ergebnisse  der  Bestim- 
mung des  Wassergehaltes  in  Stärke  angeführt: 

Weizenstärke        Maisstärke        Reisstärke        Kartoffelstärke 
Im  Trockenschrank      .     .    .         14,79 »o  14,70 ^o  15,92  V  18,76 «/o 

Nach  dem   neuen  Verfahren         14,80  ,  14,70  „  15,82  ,  18,80  , 

J.  Brand, 

Jos.  Brand:  Ober  den  Eisengehalt  von  Bieren  sowie  über  dessen 
Beziehungen  zum  Eigen ge halt  des  Peches.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903, 
26,  133 — 135.)  —  Verf.  hatte  vor  einigen  Jahren  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1897,  20, 
1141)  auf  die  eisenlösenden  Eigenschaften  des  Bieres  aufmerksam  gemacht  und  über 
einen  Fall   berichtet,    wo  bei  Verwendung  eiserner  Spundbüchsen    bei   den  Transport- 


176  Referate.  -  Bier.  f STÄ V'^e'^^SS^SF. 


fjlsseni   im  Biere   gelber  Schaum   und  Eisengeschmack    hervorgerufen    wurde.     Solche 
Fälle  sind  inzwischen  sehr  viele  beobachtet  worden    und    konnte,    wie  auch  Verduche 
ergaben,  durch  Lackieren  der  Spundbüchsen  diese  unangenehme  Erscheinung  bedeutend 
eingeschränkt  werden.     Zum  qualitativen  Nachweis  des  Eisens  benutzt  man  am  besten 
die  bekannte  Reaktion  mit  Rhodankalium  in  salzsaurer  Losung  und  Ausschütteln  des 
entstandenen  Rhodaneisens  mit  Äther,  wobei  noch  Eisen  in  der  Verdünnung  1 : 1 000000 
im   Biere    nachgewiesen    werden    kann.     Der    Eisengehalt    von    Bieren    hervorgerufen 
durch  Lagerung  des  Bieres  in  Transportfässern  mit  eisernen  Spundbüchsen  betrug  im 
höchsten  Falle  0,5  g  pro  Hektoliter.     Ein  Bier  mit  einem  Eisengehalt«  von  0,2  g  pro 
Hektoliter    zeigt    schon    deutlich    tintigen  Geschmack   und   weist    den    charakteristisch 
pappigen   gelben  Schaum  eisenhaltiger  Biere  auf.     Da  wiederholt  die  Verwendung  von 
eisenhaltigen  Pechen    als   Ursache    eines   Eisengehaltes   des   Bieres    angesehen    wurde, 
wurden  in  dieser  Richtung  einige  Versuche  ausgeführt.     Beim  Erhitzen  des  Peches  in 
eisernen  Kesseln  nimmt  das  Pech  ziemliche  Mengen  von  Eisen  auf,   im  Durchschnitt 
0,42  ®/o.     Es  wurden  mit  solchem  Pech  Bierflaschen  ausgepicht  und  in  denselben  helle 
und  dunkle  Biere  4  Wochen  lang  gelagert.    Hierbei  konnte  bei  sämtlichen  Proben  ein 
Eisengeschmack  nicht  nachgewiesen  werden  und  war  die  Rhodanreaktion  nur  eine  ganz 
minimtile.    Zum  Schluß  macht  Verf.  darauf  aufmerksam,  daß  es  nicht  angängig  ist,  was 
manchmal  geschieht,  aus  dem  Vorhandensein  von  Eisenoxyd  in  der  Asche  des  Pechej^ 
einen  Schluß  zu  ziehen,  daß  bei  dem  Peche  eine  absichtliche  Färbung  mit  Eisenoxyti 
vorliegt.     Peche,    welche    bei    ihrer  Herstellung   in   eisernen    Kessein   erhitzt    wurden, 
haben  bereits  Eisen  daraus  aufgenommen  und  wird  dieses  Eisen    selbstverständlich  in 
der  As'*he  als  Eisenoxyd  gefunden.     Derartige  Peche    lösen  sich  vollständig  in  Äther 
ohne  Hinterlassung  von  Eisenoxyd,  während  Peche,    welchen  Eisenoxyd    und    andere 
Mineralfarben  als  Färbemittel   zugesetzt   wurden,  bei  der  Behandlung  mit  Äther  die^ 
Substanzen  ungelöst  zurücklassen.  J-  Bramd, 

0.  Mohr:  Ein  Beitrag  zu  dem  Kapitel:  Die  Kohlensäure  im  Bier. 
(Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  153 — 155.)  —  Die  Versuche  verfolgten  den  Zweck 
1.  der  Fnige  näher  zu  treten,  ob  die  Kohlensäure  im  Biere  sich  einfach  gelöst  findet 
so  daß  das  Bier  nur  eine  Absorption  des  Gases  darstellt^  oder  ob  ein  Teil  der  Kohlen- 
säure sieh  chemisch,  wenn  auch  nur  locker  gebunden,  findet.  2.  Sollte  das  Festhalten 
der  Kohlensäure  im  Biere  geprüft  werden,  besonders,  ob  sich  dabei  Unterschiede  zeigten 
zwischen  Bier,  das  seinen  Kohlensäuregehalt  durch  Spunden  im  Lagerfaß  erhalten 
hatte  und  karbonisiertem  Bier.  Versuche  im  Dilatometer,  bei  welchem  kohlensäure- 
haltiges wie  von  Kohlensäure  befreites  Bier  auf  60®  C.  erhitzt  wurde,  ergaben,  daß 
hierbei  entkohlensäuertes  sowie  kohlen  säurehaltiges  Bier  sich  gleich  verhielten,  daß  durch 
das  Erhitzen  auf  60®  C.  keine  chemischen  Verandeningen  eintreten,  an  denen  die 
Kohlensäure  beteiligt  ist,  mithin  auch  keine  lockere  Kohlensäureverbindung  zersetzt 
worden  sein  kann.  Wenn  das  Bier  einerseits  durch  Einleiten  von  Wasserstoff  bei 
gewöhnlicher  Temperatur,  andererseits  durch  Kochen  von  seiner  Kohlensaure  befreit 
wurde,  so  wurden  die  gleichen  Kohlensäuremengen  erhalten,  ein  Beweis  dafür,  daß  die 
Kohlensäun*  nicht  in  einer  wenn  auch  nur  schwachen  Bindung  vorhanden  war.  Die 
Versuche  zur  Prüfung  der  Fragte  ob  Kohlensäure,  die  dem  Bier  durch  einfache? 
Imprägnieren,  durch  Karbonisieren,  einverleibt  ist,  lockerer  ist,  als  solche,  die  durch 
Nachgärung  auf  dem  gespundeten  Lagerfaß  vom  Bier  aufgenommen  worden  isi, 
ergaben,  daß  die  Kohlensäure  in  dem  karbonisierten  Biere  nicht  lockerer  gebunden 
ist  wie  in  dem  ursprünglichen  Bier;  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  war  der  Kohl^isfiure- 
gehalt  nach  zweistündigem  offnen  Stehen  praktisch  gleich.  Wenn  es  nun  Biere  gibt» 
in  denen  die  Kohlensäure  nicht  haftet,  so  liegt  die  Ursache  nicht  in  der  Art  und 
Weise,  wie  die  Kohlensäure  ins  Bier  gelangt  ist,  sondern  an  der  Zusammensotxung 
des  Bieres.  /.  Bmnd, 
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Riehard  Brauii  und  Cr.  Oraf:  Zur  Kenntuis  alter  pasteurisierter  Biere. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  249 — 254.)  —  Die  pasteurisierten  Biere  stammten 
aus  den  Jahren  1868,  1875,  1876  und  1879.  Der  Geruch  der  Biere  war  fast  durch- 
gehend eigentümlich  obstartig  säuerlich,  der  Geschmack  derselben  ähnlich  dem  von 
Sudweinen  und  ebenfalls  säuerlich.  Die  Absätze  derselben  bestanden  vorherrschend 
aus  Glutinkorperchen,  welche  sich  entgegen  den  bisherigen  Beobachtungen  zum  Teil 
weder  in  10^/o-iger  noch  in  20  ^/o-iger  Kalilauge,  noch  in  konzentrierter  Essigsäure  lösten. 
Ferner  trat  entgegengesetzt  allen  bisherigen  Erfahrungen  deutliche  Gerbstoffreaktion 
mit  0,5  ®/o-iger  Goldchloridlösung  auf.  In  der  Flasche  von  1868  wurde  noch  lebende 
Hefe  nachgewiesen,  welche  ausschließlich  wilden  Arten  angehörte,  was  ein  weiteres 
Beispiel  für  die  Lieben sfähigkeit  mancher  Hefen  liefert.  In  sämtlichen  übrigen  Bieren 
wurden  keine  lebens-  oder  entwickelungsfähigen  Hefen  gefunden.  —  Die  Konzentration 
(1er  Stammwürze  der  Biere  schwankte  zwischen  15,8 — 18,78®  Ball,  der  wirkliche  Ver- 
gäruugsgrad  zwischen  49,39  und  56,2,  der  höchste  Säuregehalt  betrug  0,194  ®;o,  als 
Milchsäure  gerechnet  Außerdem  wurden  auch  die  flüchtigen  Säuren  und  die  Gesamt- 
ester, sowie  die  flüchtigen  Est«r  bestimmt.  Nach  den  Ergebnissen  der  chemischen 
Untersuchung  scheint  man  zu  der  Annahme  berechtigt  zu  sein,  daß  die  besonders  auf- 
fallenden geschmacklichen  Veränderungen  in  der  Bildung  von  Estern  ihren  Grund 
hahen.  Diejenigen  Biere,  welche  den  stärksten  weinähnlichen  Geruch  hatten,  wiesen 
auch  die  höchsten  Esterzahlen  für  flüchtige  Ester  auf.  Trotz  des  stark  säuerlichen 
Geschmacks  konnte  ein  anormaler  Säuregehalt  nicht  festgestellt  werden,  wie  auch  bei 
pasteurisierten  Bieren  von  nicht  allzu  langer  Lagerzeit,  welche  wegen  obstahnlichen 
säuerlichen  Geschmackes  beanstandet  wonlen  waren,  gleichfalls  kein  vermehrter  Säure- 
grad nachgewiesen  werden  konnte.  J.  Brand. 

Bernhard  Fischer:  Weizenbier.  (Jahresbericht  des  chemischen  Untersuchungs- 
amtes der  Stadt  Breslau  1901/02,  9.)  —  Ein  besonders  bei  stillenden  Frauen  und 
Kranken  beliebtes  und  als  Weizenbier  bezeichnetes  Getränke  war  nicht  aus  Weizen-, 
sondern  aus  Gerstenmalz  unter  Verwendung  von  Rübenzucker  und  Saccharin  herge- 
stellt. Aus  500  kg  Malzschrot,  500  —  600  g  Saccharin  und  einer  gewissen  Menge 
Rübenzucker  waren  60  Hektoliter  Weizenbier  gebraut  worden.  (7.  Max. 

Charles  Lathrop  Parsous:  Die  Identifizierung  und  Zusammen- 
i^etzungvon  Malz-Getränken.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1902,  24,  1170 
bis  1178.)  —  Die  Gesetzgebung  einiger  Staaten  der  nordamerikanischen  Union,  betr. 
den  Verkauf  berauschender  Getränke,  enthält  den  Begriff  „Malz-Getränke"  (Malt- 
liquorsj  und  versteht  hierunter  Biere,  welche  wenigstens  zum  Teil  aus  Malz  hergestellt 
wurden,  desnen  Nachweis  dem  Chemiker  obliegt.  Neben  Malz  konnnen  als  Ausgangs- 
materialien für  Brauerei  nur  Korn  und  Zucker,  namentlich  Glukose,  in  Betracht. 
Charakteristisch  für  die  Zuckerarten  ist  das  Fehlen  oder  der  geringe  Gehalt  an  Stick- 
i^toffsubstanzen  und  Phosphaten.  Korn  kann  nur  in  Mischung  mit  Malz  zum  Brauen 
Verwendung  finden.  Deshalb  kann  es  bei  der  Beurteilung,  ob  ein  Malzgetränk  vor- 
li^  oder  nicht,  ausgeschieden  werden.  Die  Asche  von  gemälztem  Korn  ist  reich  an 
Phosphor  und  Kalium,  arm  an  Sulfaten,  bei  der  Asche  von  Glukose  ist  das  umge- 
kehrte der  Fall.  Die  für  die  Saatprodukte  charakteristischen  Stickstoff -Substanzen  und 
Phosphate  gehen  in  beträchtlichen  Mengen  in  das  Bier  über  und  verleihen  diesem 
i«inen  besonderen  Nährwert.  Letzterer  ist  bei  den  aus  Glukose  hergestellten  Bieren 
nur  gering.  Der  Gehalt  an  Stickstoff-  und  phosphorsäurehaltigen  Substanzen  kann 
daher  zur  Beurteilung  der  Herstellungsart  eines  solchen  Getränkes  dienen.  Verf.  hat 
76  amerikanische  „Malzgetränke^*   mit   folgenden   prozentigen  Ergebnissen  untersucht: 

N.  (H.  Y2 
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Spez. 

Alkohol 

Gewicht 

VoL-^o 

Dnrehschnitt 

1.0100 

5.61 

Maximam 

1,0210 

7,85 

Minimum 

1,0047 

0,35 

SUefatoff-  Phosphor-      f'f* 

Extrakt        Substanz    Freie  Säure       Asehe  _  '^  ^  in  der 

saure  .    , 

(N  X  6,25)  A«die 

4,61  0,470  0,26  0,209  0.061  6,34 

7,64  0,614  0,87  0,296  0,095  12.67 

3,15  0,290  0,10  0,147  0,045  2,44 

Etwa  50  ®/o  dieser  Getränke  enthielten  Salicylsäure.  Ein  Bier  von  der  vor- 
stehenden Zusammensetzung  kann  mit  Sicherheit  als  „Malzgetrank"  betrachtet  werden. 
Bei  Biereii  von  abweichender  Zusammensetzung  kann  aber  nicht  das  Gegenteil  be- 
hauptet werden.  In  solchem  Falle  kann  man  nur  sagen,  es  liege  kein  sicherer  Be- 
weis für  einen  Malzgehalt  vor.  C\  A.  Neufcld, 

E.  S.  Beaven:  Über  Gerste-Varietäten  und  ihre  Bedeutung  für  den 
Brauereibetrieb  II.  (Wochenschr.  Brauerei  1903.  20,  118-121;  130-132;  140-144; 
158—159.) 

Holzner:  Kurze  Bemerkungen  zur  Reifung  und  Keimung  der  Gerste. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26.  121—125.) 

P.  Roux:  Über  die  Reifung  der  Samenkörner  und  das  Auftreten  der 
Keimfähigkeit.     (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  21—22.) 

C.  W.  Lang:  Das  Aufbewahren  des  Malzes  und  der  Gerste  für  die  Som- 
mermonate.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  268—271.) 

F.  Schönfeld:  Die  diesjährigen  Gersten  sind  eiweißarm  und  geben  des- 
halb extraktreiche  Malze.    (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  68— B9.) 

C.  W.  Lang:  Über  Vollweiche  und  wärmeres  Haufenffihren  bei  Gersten 
mit  höherem  Stickstoffgehalt.     (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  5—8.) 

Ehrich:  Über  den  Einfluß  des  Chlorkalkes  auf  die  Keimfähigkeit  der 
Gerste.    (Der  Bierbrauer  1903,  112;  Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  163.) 

Dvorak:  Über  das  Mälzen  mit  Chlorkalk.  (Osterr.  Brauer-  und  Hopfen-Ztg. 
1903,  111.) 

Stnchly:  Die  Anwendung  von  Chlorkalk  in  der  Weiche.  (Wochenachr. 
Brauerei  1903,  20,  207.) 

G.  Barth:  Zur  Anwendung  von  Chlorkalk  bei  der  Vermälzung  heuriger 
Gerste.     (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  334.) 

Jalowetz:  Keimversuche  unter  Zusatz  von  Kalkwasser  zur  Weiche. 
(Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  22—23.) 

C.  W.  Lang:  Anstrebung  der  Auflösung  des  Grünmalzes  auf  der  oberen 
Horde.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  254-255.) 

H.  Hanow:  Die  vom  Dezember  1902  bis  April  1903  untersuchten  Malie. 
(Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  13,  69,  127;  189—190;  245-246.) 

C.  W.  Lang:  Das  Yersieden  der  Malze  aus  Mittelware  mit  höherem 
Stickstoffgehalt.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  3—5.) 

Georg  Barth:  Zur  Dampfkochung.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  351.) 

C.  Beckenhanpt:  Der  Hopfen-Aromap rüfer.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  % 
31—32.) 

Knlonian  Parkas:  Über  die  physiologische  Wirkung  einiger  Bestand- 
teile des  Hopfens.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,54-56,  75—76  und  85—87.)  —  VergL 
Z.  1903,  6,  713. 

E.  Prior:  Die  Zusammensetzung  der  Münchener  Biere.  (Bayer.  Braoer 
journ.  1902,  12,  352.) 

Patente. 

Valentin  Läpp  in  Leipzig:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Maische  ans 
in  Korninhalt  und   Hülsen   zerlegtem  Malz   zur  Herstellung   insbesondere 
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TOD  hellem  Bier.  D.H.P.  137615  vom  29.  September  1901.  (Patentbl.  1903,  U,  139.)  — 
Das  in  den  Eorninhalt  und  Hülsen  zerlegte  Malz  wird  in  der  Weise  behandelt,  daß  diese 
Bestandteile  getrennt  eingemaischt  werden.  Der  Eorninhalt  wird  von  Anfang  an  unter  Druck 
(mittels  Druckluft  oder  Kohlensfture  von  etwa  3  Atm.)  bei  niedriger  Temperatur  (etwa  31  bis 
32\i^)  eingemaischt.  Alsdann  wird  in  dieser  Maische  bei  fortschreitender  Temperatursteigerung 
eine  entsprechend  fortschreitende  Druckverminderung  vorgenommen,  und  zwar  von  etwa  *  i 
Atm.  fOr  je  6^2^  derart  daß  schließlich  bei  \ « Atm.  Druck  eine  Yerzuckerungstemperatur  von 
etwa  62'  s  bis  70''  erreicht  wird. 

Valentm  Läpp  in  Leipzig-Lindenau :  Verfahren  zur  Herstellung  von  Grün- 
and  Darrmalz  mittels  einer  geeigneten  Behandlung  der  Hfllsen  der  6e- 
treidekSrner  vor  ihrer  Weichung  und  Mälzung.  D.R.P.  137708  vom  28.  April 
1901.  (Patentbl.  1903,  24.  189.)  —  Zur  Herstellung  von  Grfin-  und  Darrmalz  werden  die  Hülsen 
des  Getreides,  nachdem  dieses  befeuchtet  worden  oder  eine  Yorweiche  von  einer  bis  drei  Stunden 
erhalten  hat,  auf  künstliche  Weise,  z.  B.  mittels  scharfer  Bürsten  oder  mittels  Walzen,  ge- 
öfinet  oder  mit  Rissen  versehen,  zum  Zweck,  die  auf  diesen  Vorgang  folgende  Weichung  und 
Keimung  zu  beschleunigen  und  die  tunlichst  vollkommene  Entfernung  der  Hülsen,  der  Blatt- 
and  Wurzelkeime  vom  Grün-  und  Darrmalz  zu  erleichtern. 

Valentin  Läpp  in  Leipzig-Lindenau :  Brauverfahren  unter  Benutzung  von 
in  Mehl  und  Hfllsen  zerlegtem  Malz  und  getrennter  Einmaischung  beider 
Bestandteile.  D.R.P.  138091  vom  19.  Mai  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  251.)  —  Das  Ver- 
fahren besieht  dann,  daß  die  Hülsen  bei  einer  50°  C  nicht  übersteigenden  Temperatur  etwa 
45  Minuten  lang  mit  Wasser  ausgelaugt  und  der  auf  diese  Weise  erhaltene  Auszug  nach  Ab- 
seheidung  der  Hülsen  mit  der  Mehlmaische  vereinigt  wird.  Der  Zweck  dieser  besonderen  Be- 
handlung der  Hülsen  allein  ist  der,  das  Eintreten  der  sogenannten  unedlen  Stoffe  der  Hülsen 
in  die  Maische  bezw.  in  die  Würze  zu  verhindern,  um  hierdurch  eine  wirklich  edle  Hülsen- 
maische zu  erhalten. 

Valentin  Läpp  in  Leipzig-Lindenau:  Verfahren  zum  Mftlzen  von  Getreide 
unter  Druck.  DÜ.P.  141231  vom  5.  Mai  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  846.)  -  Dem  bereits 
geweichten  Getreide  wird  in  einem  hermetisch  verschlossenen  Behälter  Sauerstoff,  zweckmäßig 
in  Form  von  flüssiger,  an  Sauerstoff  angereicherter,  stickstoffarmer  Luft,  durch  ein  unmittelbar 
unter  dem  Getreide  befindliches,  von  letzterem  durch  einen  Siebboden  getrenntes  Wasserbad 
hindurch  zugeführt  und  dadurch  das  Getreide  mit  der  für  die  Keimung  erforderlichen  Feuch- 
tigkeit beladen.  Über  dem  Getreide  kann  ebenfalls  Luft  (vorzugsweise  an  Sauerstoff  ange- 
reicherte, flüssige  Luft)  und  außerdem  Wasser  in  fein  verteiltem  Zustande  in  den  Keimungs- 
behftlter  eingeführt  werden. 

Jakob  Frederic  W^itteniann  in  New- York:  Verfahren  zum  Frischen  gegorener 
Getränke  vermittels  der  gasförmigen  Gärungsprodukte.  D.R.P.  136561  vom 
12.  April  1900.  (Patentbl.  1903,  24,  76.)  —  Die  möglichst  luftfreien  Gärungsgase  werden  zu- 
nächst zur  Schonung  der  Äther  und  zur  Absorption  unangenehm  saurer  Produkte  in  Gegenwart 
von  zuvor  gekühlter  luftfreier  Flüssigkeit  komprimiert.  Hierauf  drückt  man  das  Gemisch 
aas  verdichtetem  Gas  und  Flüssigkeit  von  oben  in  einen  kühl  gehaltenen  Wascher,  so  daß 
die  Flüssigkeit  in  Form  eines  Sprühregens  durch  bereits  vorhandenes  Gasgemisch  fallend, 
letzterem  eine  wertere  Menge  der  unangenehm  sauren  Produkte  entzieht,  und  kühlt  das  so 
weiter  gereinigte  Gemisch  in  Kühlern  unter  Druck  bis  unter  die  Temperatur  des  zu  frischenden 
Getränkes.  Mit  dem  so  erhaltenen  Gasgemisch  wird  alsdann  das  betreffende  Getränk  z.  B. 
Bier  in  bekannter  Weise  imprägniert.  A.  Oclkcr, 

Spirituosen  und  Essig. 

Saugte- Fernere  und  Cuniasse:  BesiininDung  der  ätherischen  Öle  im 
Absinth.  (Ann.  chim.  analyt  1903,  8,  17 — 18.)  —  Das  Verfahren  beruht  auf  dem 
Jodabsorptionsvermögen  der  ätherischen  öle.  Man  setzt  zu  100  ccm  Absinth  10  ccni 
Wasser  und  destilliert  auf  freier  Flamme  100  ccm  ab.  In  50  ccm  des  Destiilate.s 
bestimmt  man  das  Jodabsorptionsvermögen  wie  bei  der  HübTschen  Methode.  Als 
Lösungen  dienen:  50  g  Jod  und  60  g  Sublimat  in  1  Liter  96 ®/o-igem  Alkohol;  von 
jeder  werden  25  ccm  angewendet  Gleichzeitig  setzt  man  einen  blinden  Versuch  mit 
50  ocm  reinem  Alkohol  von  der  Stärke  des  im  Absinth  enthaltenen  an.  Man  titriert 
nadi  dreiatündiger  Einwirkung  mit  Vio  N.-Thiosulfat  den  Jodüberschuß  zurück.  Die 
veriHnachten  Kubikzentimeter  Thiosulfat^  midtipliziert  mit  0,2032,  gel)en  den  Gramm- 
gehalt an  ätherischen  ölen  in   1   Liter,  ^'.  A.  Neufeld, 
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Sangle-Ferriere  und  Cuiiiasse:  Neues  Verfahren  zur  Untersuchung 
von  Absinth.  (Annal.  chim.  analyt.  1903,  8,  41 — 43.)  —  Zur  Herstellung  diese» 
stark  aromatisierten  Getränkes  dient  vielfach  minderwertiger  und  verunreinigter  Alkohol: 
es  ist  daher  wichtig,  die  Beschaffenheit  des  letzteren  zu  bestimmen.  Zu  diesem  Zwecke 
entfernen  Verff.  vorher  die  ätherischen  öle  mit  Tierkohle.  Der  Absinth  wird  mit 
Wasser  soweit  verdünnt,  daß  sein  Alkoholgehalt  25  ^/o  betragt;  hiervon  nimmt  man 
600  ccm  und  laßt  sie  unter  zeitweiligem  Umschütteln  24  Stunden  lang  mit  40  g 
guter  Tierkohle  stehen.  Man  filtriert  und  destilliert  von  500  ccm  der  klaren  Flüssig- 
keit auf  freier  Flamme  genau  300  ccm  ab.  Von  diesem  Destillat  bestimmt  man  in 
bekannter  Weise  den  Reinheitskoeffizienten,  C?.  A.  Neufeid. 

Sangle-Ferriere  und  Cuniasse:  Nachweis  von  Methylalkohol  im 
Absinth.  (Ann.  chim.  analyt.  1903,  8,  82 — 83.)  —  Zu  50  ccm  des  alkoholischen 
Absinthdestillates  gibt  man  1  ccm  reine  Schwefelsaure  und  darauf  5  ccm  einer  gesättigten 
Kaliumpermanganatlösung.  Man  wartet  einige  Minuten  bis  zum  Verschwinden  der  roten 
Färbung;  falls  letztere  wegen  eines  zu  großen  Überschusses  an  Permanganat  nicht 
eintritt,  braucht  man  nur  einen  oder  zwei  Tropfen  konzentrierter  Tanninlösung  zu- 
zusetzen. Hierauf  gibt  man  Sodalösung  bis  zur  schwach  alkalischen  Reaktion  zu, 
filtriert  und  prüft  das  Filtrat  mit  2  ccm  einer  1  ^/o-igen  Phloroglucinlösung  und  1  ccm 
konzentrierter  Kalilauge;  bei  Gegenwart  von  Methylalkohol  entsteht  eine  deutliche 
Rotfärbung.  Das  Auftreten  einer  schwachen  rosa  oder  violetten  Färbung  gilt  nicht 
als  beweisend.  Man  kann  das  Resultat  durch  die  Gallussäure-Reaktion  kontroUioren 
(Zusatz  von  Gallussäure  und  Schwefelsäure,  Auftreten  einer  blauen  Schicht  an  der 
Berührungsstelle).  Die  Reaktionen  werden  durch  Formol  hervorgerufen,  welches  bei 
der  Oxydation  des  Methylalkohols  entsteht.  Weindestillate  enthalten  zwar  auch  manch- 
mal Spuren  von  Methylalkohol  und  geben  daher  bei  der  obigen  Probe  eine  schwächt* 
Rötun<r.  Diese  ist  aber  nicht  zu  verwechseln  mit  der  intensiven  Rotfarbung,  die  bei 
einem  Alkohol  auftritt,  dem  nur  1  ^/o  Methylalkohol  zugesetzt  wurde.     ^.  -4.  Neu/efd. 

Demiehel:  Dichte  alkoholische  Lösungen.  (Ann.  chim.  analyt  1903, 
8,  130 — 131.)  —  Sangl6-Ferri^re  und  Cuniasse  haben  in  ihrer  Arbeit  über 
die  Untersuchung  des  Absinthes  (s.  o.)  bei  der  Angabe  der  Verdünnung  zur  Errachung 
eines  bestimmten  Alkoholgehaltes  die  Dichte  einer  Flüssigkeit  bei  15®  mit  dem 
spezifischen  Gewichte  derselben  verwechselt.  Letzteres  wird  auf  Wasser  von  4*^  al? 
Einheit  bezogen,  während  die  Dichte  auf  das  gleiche  Volumen  Wasser  bei  15**  lie- 
zogen  ist.  1  Liter  Wasser  von  15®  wiegt  aber  nicht  1  kg,  sondern  999,16  g;  jene 
Zahl  ist  daher  mit  0,99916  zu  multiplizieren.  —  Die  angegriffenen  Autoreu  weisen 
in  einem  Nachwort  hierzu  dai-auf  hin,  daß  eine  derartige  Korrektur  im  vorli^nden  Falle 
einen  Koeffizienten  von  582  statt  des  von  ihnen  gefundenen  von  582,4  gibt,  daher 
als  gänzlich  irrelevant  zu  vernachlässigen  ist.  C.  A,  Neufcld. 

Bernhard   Fischer :   Äther   enthaltender  Branntwein.     (Jahresbericht 

des  chemischen  Untersuchungsanites  der  Stadt  Breslau  1901/2,  59.)  —  In  iH)gen. 
Grunewald-Liqueur  wurde  die  Anwesenheit  von  etwa  drei  Volumprozent  Äthyläther 
festgestellt  und  zwar  nach  folgendem  Verfahren:  Von  einer  gemessenen  Menge  wird 
bei  aufgesetztem  Dephlegmierrohr  unter  langsamer  Temperatursteigerung  abdestilliert 
und  die  bis  70^  übergehenden  Anteile  in  einer  mit  Eis  gekühlten  Vorlage  aufgefangen. 
Das  auf  Geruch,  Geschmack,  Flüchtigkeit^  Brennbarkeit  u.  s.  w.  geprüfte  Destillat  wirti 
in  einem  Messcylinder  mit  dem  gleichen  Raumteile  33^/o-iger  Kaliumacetatlösung  ge- 
schüttelt; ist  nur  Alkohol  zugegen,  so  entsteht  eine  klare  Mischung,  während  sich  bei 
Gegenwart  von  Äther  über  der  Kaliumacetatlösung  eine  aus  etwa  gleichen  Raum- 
teilen Alkohol  und  Äther  bestehende  Schicht  abscheidet.  Bei  Anwendung  von  100  ccm 
Branntwein  gibt  die  Zahl  der  abgeschiedenen  ccm  ätherischer  Schicht,  dividiert  durch  2 
den   ungefähren   Vohunprozenttiehalt  an   Äther  an.  C,  Mai^ 
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0«  Saare  und  6.  Bode:  Zulässigkeit  der  Bau'schen  Methode  zum 
Nachweis  von  Unterhefe  in  gelagerter  Preßhefe.  (Wochenschr.  Brauerei 
1903,  20,  101 — 105.)  —  In  einem  Falle  handelte  es  sich  darum,  nachzuweisen,  ob 
durch  längeres  Lagern  der  Preßhefe  eine  Veränderung  in  ihrem  Zustande  eintritt, 
derart,  daß  Melitriose  glatt  gespalten  werden  kann  und  die  entstandenen  Zucker  dann 
vergären  und  so  die  Bau 'sehe  Methode  zu  irreleitenden  Ergebnissen  führen  kann,  femer 
ob  eine  von  vornherein  unterhefefreie  Preßhefe  nach  längerem  Lagern  sich  so  verändern 
kann,  dai4  sie  sich  wie  eine  Unterhefe  enthaltende  Preßhefe  verhält.  Die  von  den 
Verff.  angestellte  Versuche  mit  Reinkulturen  von  Oberhefe,  wie  mit  Mischungen  der 
Reinkultiu'en  mit  Unterhefe,  sowie  mit  gewöhnlicher  Preßhefe  nach  verschieden  langem 
Lagern  ergaben,  daß  eine  selbst  bis  zum  völligen  Verderben  ausgedehnte  Lagerzeit 
einer  Hefe  keinen  Einfluß  ausübt  auf  die  Sicherheit  des  Nachweises  von  Unterhefe 
in  Preßhefe  nach  der  B  a  u  *  sehen  Methode,  sofern  man  das  Vorhandensein  der  ersteren 
erst  dann  als  sicher  annimmt,  wenn  die  Bau 'sehe  Methode  auf  über  10®/'o  derselben 
hinweist.  In  dem  Falle  aber,  wo  nach  der  Bau 'sehen  Methode  in  einer  Preßhefe 
ein  Grehalt  von  10®/o  Bierhefe  (Unterhefe)  gefunden  worden  ist»  kann  natürlich  nicht 
der  Beweis  als  erbracht  angenommen  werden,  daß  der  fertigen  Preßhefe  10 ^/o  Bier- 
hefe beigemischt  worden  sind.  Damit  ist  nur  ein  Verdachtsmoment  gc»geben  und  es 
bedarf  einer  außerhalb  der  Tätigkeit  des  Analytikers  liegenden  Feststellung,  ob  eine 
absichtliche  Beimischung  stattgefunden  hat,  oder  ob  andere  Umstände,  z.  B.  die  Ver- 
wendung  von  Unterhefe   enthaltender  Stellhefe   zur  Erklärung   des  Befundes    führen. 

H.  RöUgcr. 

H.  Hanow:  Fortschritte  in  dor  Spiritas-  und  Preßhefe-Fabrikation. 
(Chem.-Ztg.  1903,  27,  357-361.) 

Patente. 

Farbenfabriken,  vorm.  Friedr.  Bayer  ii.  Co.  in  Elberfeld:  Verfahren  zur  Dar- 
stellung von  Hartspiritus.  D.RP.  134721  vom  2.  August  1901.  (Patentbl.  1902,  28, 
1608.)  —  Hartspiritus  wird  in  der  Weise  hergestellt,  daß  man  eine  Lösung  von  Celluloseacetat 
in  Alkohol  einträgt.  Dieser  Hartspiritus  hat  vor  dem  bekannten,  mittels  Seife  hergestellten 
den  Vorzug,  beim  Erwärmen  bezw.  Anzünden  nicht  zu  schmelzen,  und  langsam  und  gleich- 
mäßig zu  verbrennen. 

Gustav  Pereire  und  Gaston  Philippe  Gnignard  in  Paris:  Verfahren  zur  Her- 
stellung   von    denaturiertem    Alkono]    mittels    Gärung.      D.R.P.    139387    vom 

23.  November  1901.  (Fatentbl.  1903,  24,  548.)  —  Beliebige  zuckerhaltige  Maischen  werden 
zunächst  einer  amylalkoholischen  und  alsdann  einer  gewöhnlichen  alkoholischen  Gärung  über- 
lassen, zum  Zweck  einen  an  höheren  Alkoholen  reichen  Alkohol  zu  gewinnen,  der  als  Ersatz 
des  Petroleums  dienen  kann.  Die  Gärungen  können  auch  in  umgekehrter  Reihenfolge  ausge- 
führt werden,  wobei  jedoch  die  Ausbeute  an  Amylalkohol  eine  geringere  ist. 

R.  Lankow  in  Dresden  und  Fr.  Lankow  in  Neumünster  i.  Holst.:  Verfahren  zur 
Erzeugung  von  Preßhefe  und  Spiritus  sowohl  nach  dem  alten  Schaumhefc- 
wie  auch  gleichzeitig  nach  dem  Lufthefeverfahren  unter  Verwendung 
desselben  Maischmaterials.    D.R.P.  140820  vom  8.   Dezember  1901.    (Patentbl.   1903, 

24,  810.)  —  Die  Getreidemaische  trennt  man  von  einem  Teil  ihrer  Treber  und  gewinnt  aus 
der  auf  diese  Weise  gewonnenen  Flüssigkeit  in  üblicher  Weise  durch  Vergärung  und  Ab- 
schöpfen des  Schaumes  an  der  Oberfläche  Hefe.  Die  ausgeschiedenen  Treber  werden  sofort, 
d.  h.  im  frischen  Zustande  bei  dem  Würzehefe  verfahren  in  der  Weise  nutzbar  gemacht,  daß  man 
sie  mit  oder  ohne  Anwendung  von  Druck  dämpft,  nach  dem  Abkühlen  mit  Malz  verzuckert, 
eme  Würze  daraus  zieht  und  letztere  auf  Hefe  nach  dem  bekannten  Verfahren  weiter  ver- 
arbeitet. 

Dr.  Hans  Buchner  in  München  und  Dr.  M.  Gruber  in  Wien:  Verfahren  zur 
Ausscheidung  des  Protoplasmas  aus  der  Hefe.  D.R.P.  137648  vom  3.  April  1901. 
(PatentbL  1903,  24,227.)  —  In  der  Patentschrift  113181  ist  ein  Verfahren  beschrieben,  welches 
bezweckt,  durch  Einwirkung  von  Ätherdämpfen  auf  abgepreßte  feuchte  Hefe  die  Ausscheidung 
ihres  Zellinhaltes  zu  bewerkstelligen,  um  darauf  die  Trennung  des  Zellsaftes  in  Eiweiß-  und 
Extraktstoffe  auf  leichte  Weise,  z.  B.  durch  Erhitzen,  wobei  das  Eiweiß  koaguliert  wird,  be- 
wirken zu  können.  —  Es  wurde  nun  gefunden,   daß   ebenso   wie  Äther  fast  alle  bekannten 
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organischen,  fOr  Hefeprotoplasma  indifferenten  Lösungsmittel  im  stände  sind,  die  Verflfissigang 
der  Hefe  in  der  gleicnen  Weise  herbeizuführen.  Von  den  untersuchten,  leichter  zugfin^dieB 
Flüssigkeiten  macht  nur  der  Äthylalkohol  eine  Ausnahme,  was  sich  ohne  Schwierigkeit  ans 
den  besonderen  Beziehungen  dieses  Körpers  zu  der  Hefe  erklärt.  —  Das  Verfahren  besteht 
demgemäß  darin,  daß  man  feuchte  abgepreßte  Hefe  mit  einem  organischen  Lösungsmittel, 
wie  Äther,  Benzol,  Tolnol,  Chloroform,  Essig-  oder  andere  Fettsäureäther,  Aceton,  Schwefel- 
kohlenstoff u.  s.  w. ,  in  geringer  Menge  (etwa  5  ^/o  und  weniger  vom  Gewicht  der  feuchten 
Hefe)  innig  vermischt  oder  aber  die  Dämpfe  der  genannten  Lösungsmittel  auf  die  feuchte 
Hefe  einwirken  läßt. 

Dr.  Hans  Bttchner  in  München  und  Dr.  M.  Graber  in  Wien:  Verfahren  zur 
Aussc-heidung  des  Protoplasmas  aus  der  Hefe.  D.R.P.  137 995  vom 4. Februar  1902. 
Zusatz  zum  Patent  137643  vom  3.  April  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  289.)  —  Anstatt,  wie  im 
Hauptpatent  angegeben,  die  feuchte,  abgepreßte  Hefe  mit  einem  für  das  Hefenprotoplasmii 
indifferenten  organischen  Lösungsmittel  in  geringer  Menge  (5  ^/o  und  weniger  von  dem  Ge- 
wicht der  feuchten  Hefe)  direkt  innig  zu  vermischen,  setzt  man  derselben  vorher  noch  etwa 
die  Hälfte  oder  die  gleiche  Gewichtsmenge  Wasser  zu. 

Dr.  Ga»tav  Glock  in  Nagy-Bocsk6,  Ungarn:  Verfahren  zur  Darstellung  von 
Essigsprit  aus  Gärungsessig.  D.R.P.  140220  vom  14.  Februar  1902.  Zusatz  zum 
Patent  180439  vom  20.  Juli  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  1035.)  ~  In  dem  Gärungsessig  werden 
saure  Sulfate  der  Alkalien  gelöst,  worauf  diese  Lösung  der  fraktionierten  Destillation  unter- 
worfen wird.  A.   Oelker, 

Gebrauchsgegenstände. 

Gommiwaren. 

A.  Tschirch :  Über  das  Alban  der  Guttapercha.  (Arch.  Pharm.  19U3, 
241,  481 — 495.)  —  Zur  Gewinnung  des  Albans  wurde  ein  sehr  altes,  leicht  zerreib- 
liches  Stück  Guttapercha  sechzehnmal  mit  Alkohol  ausgekocht.  Aus  den  ersten  5  Aus- 
zügen wurde  Sphäritalban  in  Form  weißer  Kugeln  vom  Schmelzpunkt  152**  und 
der  Zusammensetzung  CJ5H22O,  aus  den  letzten  6  wurde  Krystallalban,  Blätt- 
chen vom  Schmelzpunkt  227,5 — 228"  erhalten.  Der  mit  Alkohol  erschöpfte  Rückstand 
der  Guttapercha  wurde  mit  Chloroform  behandelt,  wobei  krystallinische  Flocken  von 
Alban  an  vom  Schmelzpunkt  60 — 61®  erhnlten  wurden.  Die  erhaltenen  Mengen- 
verhältnisse sind:  Krystallalban  15,  Sphäritalban  30,  Albanan  0,1  *^/o.  —  Bei  der  Ver- 
arbeitung von  frischer  Handelsguttapercha  in  gleicher  Weise  wurden  neben  Sphärit- 
alban und  Albanan  noch  Isosphäritalban,  ein  Isomeres  des  Sphäritalbans  vom 
Schmelzpunkt  142®,  aber  kein  Krystallalban  erhalten.  Die  relativen  Mengenverhält- 
nisse waren :  Sphäritalban  30,  Isosphäritalban  8,  Albanan  1  ®/o.  —  In  der  durch  langes 
Liegen  veränderten  Guttapercha  ist  also  weniger  Albanan  enthalten  und  das  Isosphärit- 
alban ist  durch  Krystallalban  ersetzt.  Die  Normal-Guttapercha  enthielt  kein  Kj^-'stall- 
alban  und  verhältnismäßig  viel  Albanan.  Die  Summe  der  Körper  der  Albangruppe 
ist  bei  der  veränderten  Guttapercha  größer  (etwa  45)  als  bei  der  Handel^uttapercha 
(etwa  30®/o).  —  Die  Körper  der  Albangruppe  sind  wahrscheinlich  Oxypolyterpeue 
oder  mit  diesen  nahe  verwandt.  Sie  stellen  sich  an  die  Seite  der  Resene  und  ver- 
halten sich  wie  diese,  z.  B.  wie  Körper,  die  bei  der  Verharzung  des  Terpentinöls  ent- 
stehen. Die  Zahl  der  möglichen  Oxypoly-Guttaterpene  ist  sehr  groß.  —  Reagentien 
gegenüber  verhält  sich  Albanan  ganz  anders,  als  die  Albane.  Die  Reaktionen  der 
letzteren,  z.  B.  mit  Schwefelsäure,  rauchender  Salpetersäure  u.  s.  w.  sind  in  einer  Tabelle 
zusammengestellt.  O.  Mai. 

Karl  Otto  Weber:  Zur  Chemie  des  Kautschuks.  III.  (Ber.  Deutsh.  Chem. 
Gesellscb.  1903,  36,  3108—3115.)  —  Wegen  ihrer  außerordentlich  leichten  Verändei^ 
lichkeit  ist  die  Kautschukmilch  für  Untersuchungszwecke  sehr  schwer  erhältlich.  Verf. 
hat  daher  an  Ort  und  Stelle  die  Milch  von  Castilloa  elastica  untersucht  und  dabei 
festgestellt,  daß  die  Milch  etwa  7  ^/o  Eiweißkörper  enthält  und  daß  der  Kautschuk 
als  solcher  darin  nicht  präexistiert,  sondern  aus  einer  darin  emulgierten  Substanx  von 
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der  Konsistenz  emes  dünnen,  mit  Äther  ausschüttelbaren  Öles  durch  Polymerisation 
entsteht.  Die  suspendierten  öltröpfchen  sind  in  der  Milch  von  einer  Eiweißhülle 
umgeben.  Die  Polymerisation  des  Öles  erfolgt  äußerst  leicht;  es  ist  wahrscheinlich 
ein  olefinisches  Diterpen  CgoHjg.  Die  Kautschukmilch  enthält  fenier  anscheinend 
eine  Oxydase,  ein  Glykosid,  aber  kein  Tannin.  C,  Mai. 

Karl  Otto  Weber:    Zur  Analyse   des  Kautschuks  und  der  Kautschuk- 
waren.    (Ber.  Deutsch.  Cham.  Gesellsch.   1903,  36,  3103—3108.)  —  Verf.  hält  die 
von  Harris  (Z,  1S)03,  6,  860)  angegebene  Verwendung  von  salpetriger  Säure  für  die 
Kautschukanalyse  für  umständlich  und  unsicher  und  empfiehlt  dafür  die  schon  früher 
(Gummi-Ztg.  1902,  17,  207)  von  ihm  veröffentlichte  Anwendung  von  Stiekstoffdioxyd, 
das   mit  Kautschuk    schnell   und    leicht  ein  in  Aceton  losliches  Additionsprodukt  von 
konstanter  Zusammensetzung  liefert.   —  Analyse  von  ßohkautschuk;  Das  erforder- 
liche Slickstoffdioxyd    wird  durch  Erhitzen  von  etwa  20  g  Bleinitrat  entwickelt,    und 
nach  dem  Durchgang  durch  einen  mit  glasiger  Phosphorsäure  l>eschickten  Tro(3kency linder 
in   die  Benzollösung   des  gewogenen  Kautschuks  geleitet,    wobei  eine  völlig  homogene 
Lösung  nicht  erforderlich  ist.    Wenn  die  Losung  eine  tief  rotbraune  Farbe  angenommen 
hat,  wird  die  Einleitung  unterbrochen,  das  tief  gelbe  Reaktionsprodukt,  G^QHjßNgO^  eine 
Stunde  stehen  gelassen,  das  Benzol  durch  ein  Filter  abgegossen,  etwa  aufs  Filter  ge- 
langte Teilchen    in    <las  Grefäß   zurückgebracht  und  dieses  liegend  bei  50®  getnx^knet. 
Dimiuf  wird  die  Substanz  mit  Aceton  übergössen,  einige  Minuten  auf  dem  Wasserbad 
erwärmt,    von    dem   aus    Mineralbestandteilen    und    Eiweißatoffen    bestehenden   grauen 
Schlamm    durch   ein  gewogenes  Filter   abfiltriert,   das  Unlösliche  mit  warmem  Aceton 
ausgewaschen,   getrocknet  und   gewogen.     Filtrat  samt  Waschflüssigkeit  wird  dann  in 
die  achtfache    Menge  Wasser   gegossen,    worauf   sich   das   Stickstoffdioxydderivat   des 
Kautschuks   als   fein  flockiger,   leuchtend  gelber  Niederschlag  ausscheidet,    der  auf  ge- 
wogenem Filter  gesammelt,  mit  lauwarmem  Wasser  gewaschen,  bei  90®  getrocknet  und 
gewogen    wird.     Der  Körper   enthält  59,65  ®/o  Kautschuk,    zur  Berechnung   für  tech- 
nische Zwecke  genügt  die  Zahl  60.    In  dem  in  Aceton  unlöslichen  Schlanmi  können 
Eiweiß  nachKjeldahl  und  Mineralatoffe  durch  direkte  Verasch ung  bestimmt  werden, 
während  der  Harzgehalt  in  bisheriger  Weise  durch  Ausziehen  des  Musters  mit  Aceton 
ermittelt   wird.     Die   gewogene  Probe   ist   zweckmäßig  nüch   erfolgter  Extraktion    mit 
Aceton  im  Leuchtgasstrome  zu  trocknen  und  darauf  zur  Kautschukbestimmung  in  Benzol 
zu  lösen.  —  Analyse  des  vulkanisierten  Kautschuks:  Das  Muster  wird  zunächst 
mit  Aceton  ausgezogen  und  im  Extrakt  werden  fette  öle,  Mineralöle,  Theeröle,  Paraffin^ 
Harae  und  freier  Schwefel  in  bekannter  Weise  ermittelt.     Sodann  wird  im  Leuchtgas- 
strome getrocknet,  gewogen,  zweimal  mit  alkoholischer  Normal  na  tronlauge  ausgezogen, 
mit  kochendem  Wasser  neutral  gewaschen ,  wieder  im  I^nichtgasstrome  getrocknet  und 
gewogen ;  der  Gewichtsverlust  ergibt  die  vorhandenen  Faktis.    Darauf  wird  in  trockenes 
Benzol  eingetragen,     15    Minuten    mit    Stickstoffdioxyd   behandelt,    das   Ganze   eine 
Stunde  der  Ruhe  überlassen,  das  Benzol  möglichst  vollständig  durch  ein  Filter  abge- 
gossen, mit  Benzol   nachgewaschen   u.  s.  w.    und  in   dem  Gefäß   bei    50*^  getrocknet. 
Der  Gefäßinhalt  wird   dann    je   nach  Umständen   wenige  Sekunden  bis  zwei  Stunden 
mit  Aceton  behandelt.    Aus  der  klaren,  tief  bräunlichgelben  Lösung  scheiden  sich  die 
Mineralsubstanzen   meist   schnell   ab,    Goldschwefel,    Zinnober  und  Zinksulfid  bleiben 
indessen    öfters    koUoidal   gelöst.     Ihre  Abscheidung  gelingt  aber  leicht  durch  Zugabe 
einer  kleinen  Menge  in  Aceton  gelösten  Rhodanammoniums.     Die  Acetonlösung  wird 
durch  ein  gewogenes  Filter  grossen,  Gewicht  und  Zusammensetzung  der  darauf  zurück- 
bldbenden  Mineralstoffe  festgestellt,  Filtrat  samt  Waschflüssigkeit  in  10®/o-ige  wässerige 
Cblorammoniumlösung  eingegossen,  das  ausgefällte  Produkt  auf  gewogenem  Filter  ge- 
sammelt,   mit  lauwarmem  Wasser  gewaschen,    bei  90®  getrocknet  und  gewogen.     Das 
Produkt  entspricht   indessen  nicht   der  Formel  C^oHi^NgO^;    bei    heiß  vulkanisierten 
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Kautechukwaren   enthält  es  nämlich  noch  Schwefel  und  bei  kalt  vulkanisierten  außer- 
dem   noch   Chlor.      Seine   Zusammensetzung    entspricht  im   ersten   Falle   der   Formel 

C,oH,eN204  •  S^  und  im  zweiten  Falle  CjoHieNgO^  *  S^Q^.    Der  Gehalt  an  Schwefel, 

bezw.  Schwefel  und  Chlor,  prozentisch  auf  die  vorhandene  Menge  Keinkaut^chuk  be- 
rechnet, wird  als  Vulkanisationskoeffizient  bezeichnet,  welche  Zahlen  für  die 
technische  Wertbestimmung  einer  Kautschukware  von  hohem  Wert  sind.  Zu  ihrer 
Feststellung  ist  der  Schwefel-  und  Chlorgehalt  des  Stickstoffdioxyd-Additionsprodukte?« 
zu  bestimmen  und  in  Abzug  zu  bringen,  worauf  sich  die  vorhandene  Menge  Rein- 
kautschuk ergibt.  Zur  Bestimmung  des  Schwefels  wird  das  ganze  Additionsprodukt 
samt  Filter  in  einer  kleineu  Schale  mit  konzentrierter  Salpetersäure  auf  dem  Wasaer- 
bade  oxydiert,  zur  Syrupdicke  verdampft,  nochmals  mit  10  ccm  rauchender  Salpeter- 
säure behandelt,  zur  Trockene  verdampft,  dies  nach  Zusatz  von  5  ccm  gesättigter 
Natriumacetatlösung  wiederholt,  da.s  Schälchen  vorsichtig  über  freier  Flamme  erhitzt, 
der  kohlige  Inhalt  mit  möglichst  wenig  Salpeter  oxydiert  und  der  Schwefel  in  ge- 
wohnter Weise  bestimmt.  Bei  kaltvulkanisierten  Gegenständen  wird  das  Additions- 
produkt in  zwei  annähernd  gleiche  Teile  von  bekanntem  Gewicht  geteilt  und  im  einen 
Teil  der  Schwefel  wie  angegeben,  und  im  andereji  das  Chlor  nach  Carius  bestimmt. 

a  Mai. 

Harry  (jlrimshaw,  W.  Tong  und  L.  R.  Barnes:  Die  Untersuchung 
von  Gummi  waren.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1903,  22,  338—340.)  —  Die  Probe 
wird  zuerst  4  Stunden  mit  siedendem  Aceton  behandelt,  wobei  alle  naturlichen 
öle  und  Harze  des  Gummis,  freie  fette  öle,  Kohlenwasserstoffe,  Harze  und  freier 
Schwefel  in  L()sung  gehen.  Diese  können  bis  zu  einem  gewissen  Grade  getrennt  und 
bestimmt  werden.  —  Der  Rückstand  von  der  Ac^tonbehandlung  wird  dann  4  Stunden 
mit  alkoholischer  Kali-  oder  Natronlauge  gekocht,  wodurch  vulkanisierte  und  oxydierte 
()le  sogen,  Surrogate  oder  Faktis,  zugleich  mit  dem  damit  verbundenen  Schwefel  und 
Chlor  entfernt  werden.  —  Durch  etwa  einstündiges  Behandeln  des  Rückstandes  mit 
kaltem  Nitrobenzol  wenlen  bituminöse  Körper,  Pech,  Asphalt  u.  s.  w.  gelöst.  —  Der 
Rückstand  hiervon  enthält  das  Gummi,  gebundenen  Schwefel,  die  Mineralbeätandteile 
und  unlösliche  orgtmische  Substanzen,  wie  Kohle,  Starke  u.  s.  w.  Siedendes,  mit 
etwas  Chloroform  versetztes  Nitrobenzol  nimmt  daraus  in  etwa  einer  Stunde  das 
Gummi  und  den  Vulkanisationsschwefel  auf.  Der  mit  Äther  ausgewaschene  Rück- 
stand dient  zur  Bestimmung  der  Mineralsubstanzen  durch  Veraschen  und  des  Schwefels 
darin  durch  Oxydation.  —  In  einer  Tabelle  sind  die  Untersuchungsergebnisse  ^ner 
Reihe  von  Gummiproben  nach  dem  obigen  „Lösungs verfahren"  zusammengestellt.  — 
Die  Verff.  geben  zu,  daß  das  Verfahren  verbesserungsbedürftig  ist;  bei  der  Behand- 
lung mit  heißem  Nitrobenzol  ist  es  z.  B.  schwer,  die  Gummilösung  von  fein  verteilten 
Mineralsubstanzen,  Ruß  u.  s.  w.  zu  trennen,  bituminöse  Substanzen  sind  in  AceUm 
nicht  ganz  unlöslich,  vom  Acetcm  unvollständig  gelöste  Substanzen  werden  von  der 
alkoholischen   Lauge  aufgenommen  u.  s.  w.  C.  Mai. 

Karl  Otto  Weber:  Guayrule-Kautschuk  in  regeneriertem  Kautschuk. 
(Gummi-Ztg.  1903,  18,  83.)  —  Eine  vom  Verf.  untersuchte  Probe  regenerierten  Kaut- 
schuks enthielt  etwa  18®/o  Guayrule-Kautschuk,  dt^ssen  Vorhandensein  sich  mit  Hilfe 
des  darin  enthalt^^nen  charakteristischen  Harzes  nachweisen  läßt  Der  Guayrule- 
Kautschuk  stammt  von  der  mexikanischen  Komposite  Parthenium  argenteum ;  über 
die  Art  seiner  Gewin  imng,  die  bereits  in  ziemlich  großem  Umfang  betrieben  zu  werden 
scheint,  liegen  bis  jetzt  keine  Nachrichten  vor.  Er  zeichnet  sich  durch  verhältnis- 
mäßig geringen  Harzgehalt  aus;  der  harzfreie  Kautschuk  selbst  ist  jedoch  ein  minder- 
wertiges, weiches  Produkt,  das  nur  sehr  langsam  vulkanisiert  und  ein  Vulkan isations- 
proihikt  von  nur  geringer  Festigkeit  liefert.  Durch  Einwirkung  von  Brom  auf  eine 
I^"»sung    des   Guayrule-Kautschuks    entsteht    ein    Bromid   mit  einem   Bromgehalt    von 
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45®/o,  während  daa  Bromid  des  Para- Kautschuks  einen  Bromgehalt  von  70®/o  auf- 
weii<t;  es  ist  daraus  zu  schliefen,  daß  der  Guayrule-Kautschuk  eine  sehr  bedeutende 
Menge  Sauerstoff  enthält.  ^.  -*^«»- 

Karl  Otto  Weber:  Über  das  Ausschlagen  der  Gummiwaren.  (Gummi- 
Ztg.  1903,  18,  83 — 84.)  —  Das  häufig  beobachtete  Auftreten  weißgrauer  Ausblühungen 
an  Gummiwaren  ist  lediglich  als  Schönheitsfehler  zu  betrachten,  der  die  Qualität  der 
betreffenden  Waren  in  keiner  Weise  beeinträchtigt.  Es  handelt  sich  dabei  um  eine 
Krystallisation  des  Schwefels  an  der  Oberfläche  der  Gegenstände,  die  in  um  so  stärkerem 
Maße  auftritt,  je  mehr  freier  Schwefel  vorhanden  ist.  —  Als  Mittel  zur  Verhütung  des 
Ausschiagens  werden  angeführt:  1.  Vulkanisation  mit  einem  Minimum  von  Schwefel 
bei  langer  Vulkanisationsdauer.  2.  Verhütung  des  Bestehens  flüssiger  (kolloidaler) 
Schwefelkügelchen  nach  dem  Erkalten  der  vulkanisierten  Waren.  3.  Anwendung  von 
Mitteln,  die  die  Entstehung  oberflächlicher  Krystallisationen  von  Schwefel  verhüten, 
wie  z.  B.  öllacküberzug ,  oder  Anwendung  alkoholischer  oder  wässeriger  Schellack- 
firnisse mit  geringem  Seifenzusatz.  0.  Mai, 

Carl  Otto  Weber:  Über  das  Verhalten  des  Kautschuks  gegen 
Metalle.  (Gummi-Ztg.  1903,  18,  255—256.)—  Verf.  bespricht  das  Verhalten  des 
Kautschuks  bei  der  Berührung  mit  Metallflächen  und  die  Haftintensität  an  diesen. 
Es  kommt  dabei  nicht  nur  das  Verhalten  des  Kautschuks  gegen  die  Metalle  an  sich 
in  Betracht,  sondern  auch  die  gleichzeitige  Anwesenheit  und  Mitwirkung  des  Schwefels 
und  der  Vulkanisationsbedingungen.  Die  Anwesenheit  von  Metallen  bewirkt  eine  Re- 
aktionsbeschleunigung der  Schwefeladdition  an  Kautschuk  um  so  energischer,  je  leichter 
das  betreffende  Metall  sich  mit  Schwefel  vereinigt;  Arsen,  Antimon,  Blei,  Kupfer  und 
Silber  wirken  sehr  energisch,  weit  geringer  Zinn,  Zink,  Eisen  und  Aluminium ;  wirkungs- 
los sind  Gold  und  Platin.  Die  Haftintensität  vulkanisierten  Kautschuks  ist  am  größten 
bei  den  Metallen,  die  sich  am  leichtesten  mit  Schwefel  verbinden;  der  Grund  dafi'ir 
scheint  in  dem  Umstand  zu  liegen,  daß  gewisse  Schwefelmetalle  sich  bei  Vulkanisations- 
temperatur mit  dem  Kautschuk  in  einer  noch  nicht  näher  bekannten  Weise  zu  ver- 
binden scheinen.  —  Bei  der  Analyse  von  Kautschukartikeln,  die  Antimonpentasulfid 
oder  Zinksulfid  enthalten,  nach  dem  Stickstoffdioxyd- Verfahren  (Z,  1904,  7,  183)  wurde 
stets  beobachtet,  daß  das  dabei  erhaltene  Stickstoffdioxyd-Additionsprodukt  bei  der  Be- 
handlung mit  Aceton  nicht  sofort  in  Lösung  geht,  wie  dies  bei  anderen  Kautschuk- 
mischungen  der  Fall  ist,  sondern  daß  es  zunächst  weich,  bisweilen  sogar  schleimig 
wird  und  daß  dann  erst  nach  mehrstündigem  Stehen  eine  völlige  Lösung  des  Kaut- 
schuks und  Trennung  von  den  genannten  Sulfiden  stattfindet.  Dieses  Verhalten  der- 
artiger Kautschukmuster  ist  so  auffallend  verschieden  von  dem  Verhalten  sulfidfreier 
Proben,  daß  die  Annahme  einer  spezifischen  Bindung  zwischen  Metallsulfid  und  vul- 
kanisiertem Kautschuk  berechtigt  erscheint.  —  Verf.  beschreibt  schließlich  ein  Ver- 
fahren zum  Befestigen  von  Kaut.schuk  auf  glatten  Stahl-  und  Eisenflächen  durch  Be- 
bandeln mit  Antimonchlorür.  (^'  Mal. 

K.  Dieterich :  K  a u  t  s  c  h  u  k  u  n  t  e r  s  u  c  h  u  n  g.  (Helfenberger  Annalen  1 902, 
15,  98.)  —  Bei  der  Untersuchung  von  Platten kautschuk  zeigte  sich  wiederholt  die  Salpeter- 
schmelze als  in  Wasser  nicht  völlig  löslich.  Als  Grund  hierfür  ergab  sich,  daß  die 
dünnen  Kautsch ukplatteu  zur  Verhütung  des  Zusammenklebens  vor  der  Vt^arbeitung 
mit  Speckstein  eingerieben  werden,  der  sich  hinterher  nicht  mehr  ganz  entfernen  läßt. 
Auch  kommen  die  Platten  aus  dem  gleich«Mi  Grund  mit  Seife  eingerieben  in  den 
Handel.  C.  Mai, 

Carl  Otto  Weber:  Zur  mikroskopischen  Technik  des  Kautschuks. 
(Gummi-Ztg.  1903,  18,  5.)  —  Anweisung  zur  Entscheidung  der  Frage,  ob  in  miki-o- 
j*kopischen  Schnitten  von  Pflanzen ttilen  die  beobachteten  Gcfäi>bün<lel  mit  Kautschuk 
gefüllt  sind,  oder  nicht.  ^-  ^^^a*- 
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Pateate. 

Otto  Haltenhoff  in  Hannover:  Verfahren  zum  Regenerieren  von  Kaut- 
schukabfällen. D.R.P.  135054  vom  23.  Juni  1901.  (Patentbl.  1902.  2S,  1618.)  —  Die 
gemahlenen  und  in  dünner  Schicht  ausgebreiteten  Abfälle  werden  im  Vakuum  längere  Zeit 
erhitzt. 

Friedr.  Boegel  in  Altötting,  Oberbayern:  Verfahren  zum  Kaltvalkaniaieren 
von  Kautschuk  bezw.  Kautschukgegenständen.  D.R.P.  139829  vom  19.  Jimt  1901. 
(Patentbl.  1903,  24,  561.)  —  Die  zu  vulkanisierenden  Gegenstände  werden  in  eine  Auflösung 
von  Chlorschwefel  in  leichten,  aber  nicht  flflchtigen  Mineralölen  vom  spez.  Gewicht  0,835  bis 
0,85  eingetaucht  oder  eingelegt. 

Dr.  C.  ().  Weber  in  Manchester  und  A.  Tairu»  in  Glasgow:  Verfahren  zur  Her- 
stellung homogener  Mischungen  von  Kautschuk  mit  organischen  Kolloiden. 
D.R.P.  188511  vom  16.  Oktober  1901.  (Patentbl.  1908,  24,  359.)  —  Zur  Erzeugung  homogener 
Gemenge  aus  Kautschuk  und  Viskoselösungen  werden  die  letzteren  zimächst  mit  solchen 
Stoffen,  welche  sich  mit  Kautschuk  mischen,  wie  flüssigen,  zähflüssigen,  halbfesten  oder 
plastischen  Kohlenwasserstoffen ,  fetten  ölen  im  rohen ,  gekochten ,  geblasenen  oder  geschwe- 
felten Zustande,  tierischen  und  vegetabilischen  Fetten,  Harzen  und  dei-gl.  emulgiert.  Vor 
der  Mischung  mit  dem  Kautschuk  wird  die  Viskoseemulsion  gelagert  und  zur  Beseitigung 
der  Verunreinigungen  einem  VVaschprozeß  unterworfen. 

Feiten  und  Guilleaiime  Carlswerk,  Act.-Ges.  in  Mülheim  a.  Rh.:  Verfahren  zur 
Herstellung  eines  Guttaperchaersatzes.  D.R.P.  142166  vom  14.  Janaar  1902. 
Zusatz  zum  Patent  116092  vom  24.  Juni  1899.  (Patentbl.  1903,  24,  1015.)  --  Nach  dem  Ver- 
fahren des  Hauptpatents  wird  ein  Guttaperchaersatz  hergestellt  durch  Vermischen  von  Kaut- 
schuk mit  Wacnsen,  deren  Schmelzpunkt  durch  Eintropfen  von  Wasser  mit  oder  ohne  Zusatz 
von  Salzen  in  die  auf  über  100^  erhitzte  Masse  erhöht  wurde.  Im  vorliegenden  Falle  wird 
das  Wachs  durch  Harze,  Asphalt,  Teer  oder  Pech  ersetzt,  deren  Schmelzpunkt  oder  Zäh- 
flüssigkeit ebenfalls  in  der  oben  angegebenen  Weise  erhöht  wird. 

Vereinigte  Gummi warenfabriken  Harbnrg-Wien ,  vorm.  Menier-J.  N.  Reithofer 

in  Harburg  a.  E.:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Kautsch  nkschw&mmen. 
D.R.P.  142659  vom  22.  Oktober  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  1075.)  -  Gewöhnlicher  oder  in 
Lösung  übergeführter  Rohkautschuk  wird  mit  Schwefel  und  wasserlöslichen  Salzen  vermischt 
und  die  Masse  sodann  vulkanisiert,  worauf  die  Salze  durch  Auslaugen  wieder  entfernt  werden. 

Dr.  Ziihl  und  Eisemann  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Kaot- 
schuklacken.  D.R.P.  139582  vom  17.  Oktober  1900.  (Patentbl.  1903,  24,  513.)  —  Das 
Verfahren  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  Kautschuk  von  verschiedenen  mit  Wasserdfimpfen 
flüchtigen  Lösungsmitteln  leicht  aufgenommen  wird.  Wird  nun  eine  solche  Lösung  mit  Stoffen 
wie  Leinöl,  Leinölfirnis  u.  s.  w.  vermischt  und  dann  das  flüchtige  Lösungsmittel  ans  der 
Mischung  mit  Wasserdampf  abgetrieben,  so  bleibt  der  Kautschuk  in  dem  Leinöl  vollkommen 
gelöst  zurück.  Das  mit  Wasserdampf  flüchtige  Lösungsmittel  dient  somit  nur  zur  Vemuttlnng 
der  Lösung  in  dem  nicht  flüchtigen  Mittel.  Als  ein  derartiger  Lösungsvermittler  eignet  sich 
besonders  gut  Naphtalin,  doch  können  auch  andere  mit  Wasserdämpfen  flüchtige  Stoffe,  wie 
Naphtol,  Ketone,  Kohlenwasserstoffe  u.  s.  w.  für  diesen  Zweck  verwendet  werden.  Bei  An- 
wendung von  Naphtalin  kann  man  der  Naphtalinkautschuklösung  auch  Harze  zusetzen  und 
dann  nach  Zusatz  des  Leinöls  das  Naphtalin  mit  Dampf  entfernen.  —  Statt  reinen  Kautschuks 
lassen  sich  bei  diesem  Verfahren  auch  Kautschukabfälle  verwenden. 


Geheimmittel  etc. 

Aufrecht:  Unter-suchungen  neuerer  Arzneimittel,  Desinfektions- 
mittel U.S.W.     (Pharm.  Zt^.   1903,  48,  584—585,  974—975  und  1(X)5.) 

Antiepileptiqne  Uten,  grüne,  durch  braunliche  Partikel  getrübte  Flüssigkeit  von 
schwach  ätherisjchem  Geruch  und  salzig  bitterlichem  Geschmack  von  annähernd  folgen- 
der Zusammeosetzung:  Bromkalium  10,0,  Spir.  aether.  chlorat.  0,1,  Bitterkleedoktur 
1,0,  Chlorophyll  0,1,  Wa.sser  zu   100,0. 

Novozon,  ein  weißes  geruch-  und  geschmackloses  Pulver,  besteht  aus  etwa  2U  ^,  o 
Magnesiumsuperoxyd  und  80  ^/o  Magnesiumkarbonat. 
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Fro^  in  Yonr  Throat,  Mittel  gegen  Husten,  Halsentzündung  u.  i^.  w.  von  Ha  nee 
Brothers  &  White  in  Philadelphia,  braune,  süßlieh-aromatisch  schmeckende  Tabletten 
aus  Zucker,  Sößholzpulver,  8üßholzsaft  und  Peru-  oder  Tolubabam. 

Pondra  ponr  Tentretien  des  cheveax,  Mittel  gegen  Haarparasiten  von  Ferdinand 
Vaodaele  in  Brüssel,  weißes,  geruchla*<eH,  krystallinisches  Pulver,  bestehend  aus 
Salicvlsäure  5,  Borsaure  50,  Borax  45  ^/o. 

DeiTnalin,  salbenartiges  Fett  der  Dermalin-Gesellschaft  m.  b.  H.,  ein  Gemi^ich 
von  Wollfett  mit  anderen  animalischen  Fetten. 

Dr.  Nathan  Toekers  Specific  for  Asthma  und  gegen  alle  katarrhalischen  Er- 
krankungen der  Atmungsorgane  ist  eine  rotbraune,  schwach  sauer  reagierende  Flüssig- 
keit, bestehend  aus  Kokainchlorhydrat  1,  Kaliuninitrat  5,  Glycerin  35,  Bittermandel- 
wasser 30,  Wasser  25,  Pflanzenextraktivstoffen  4^/o. 

AntiHklerosin,  von  W.  Natter  er  in  München  als  Mittel  gegen  Arteriosklen>se 
vatriebene  Tabletten,  bestehen  aus  Chlornatrium  80,  Natriunisulfat  10,  Calci uni- 
Magnesium-  und  Natriumphosphat  je  3,5  "/o. 

Barkhart's  Kräuterpillen,  mit  Zucker  überzogene  Pillen,  die  aus  etwa  0,125 
Aloe,  0,1   Roggen mohl,  0,15  Enzian wurzel  und  0,125  g  Zucker  bestehen. 

Dr.  Hinzens  Novozon-£i  weifi ,  ein  gelblich  weißes,  geruch-  und  geschmackloses 
Pulver,  bestehend  aus  Eiweiß  (Tropen?)  50,  Milchzucker  12,  Reisstarke  20,  Magnesium- 
superoxyd 3®/o. 

Dr.  Hinze's  Novozon-Pepsio,  ein  Gremisch  von  Pepsin  3,  Milchzucker  85,  Mag- 
nesiumsuperoxyd 5,5,  Magnesiumkarbonat  6,5  ^/o. 

Dr.  Hinze*»  brausendes  Novozon  besteht  aus  Magnesiumeitrat  65,  Magnesium- 
superoxyd 8,  Zucker  25,  Eiweiß  (Tropon?)  2®/o. 

Tnberkeltod,  auch  Dr.  Sticke's  Eiweiß-Krautercognac-Emulsion  genannt,  eine 
schwarzbraune,  trübe  Flüssigkeit  von  schwach  alkalischer  Reaktion ,  schwach  zimmt- 
artigem  Geruch  und  widerlich  aromatischem  Geschmack,  besteht  aus  Hämoglobin- 
Eiweiß  3,    Zucker  10,   Eisentinktur  10,   Weingeist  25,  Wasser  52  ®/o,    Zimmtöl  Spur. 

C.  Liick's  Spezialthee  besteht  aus  Zucker,  Süßholz,  Fenchel,  Sennesblätter  (?), 
liobelienkraut,  Salbei  und  Schafgarben. 

Antirhenmaticnm,  eine  mit  Chlorophyll  grüngefärbte,  stechend  aromatisch  riechende 
Flüssigkeit,  bestehend  aus  87,7 ®/o  flüchtigen  und  12,2 "/o  nichtflüchtigen  Stoffen;  crstere 
bestehen  im  wesentlichen  aus  Petroläther,  Essigäther,  Alkohol,  Wachholderöl,  Terpentinöl, 
Kampfer  und  Ammoniak;  letztere  anscheinend  aus  Rüböl. 

Adlerflnid,  eine  rotbraune,  aromatisch  riechende  Flüssigkeit  von  alkalischer 
Reaktion,  ist  eine  Lösung  von  Seife,  Kampfer,  Essigäther,  Senföl,  Terpentinöl,  AVach- 
holderol  etc.  in  50^/o-igem  Weingeist. 

Mother  Seigles  operating  Pills,  von  A.  J.  White  in  New- York  bestehen  im 
wesentlichen  aus  Benzoesäure,  Aloe,  Enziaupulver  und  Zucker. 

lyother  Seigles  Carative  Sirup  for  Dyspepsia  von  A.  J.  White  Ltd.  hi  I^ondon 
und  New- York,  trübe  kaffebraune  Flüssigkeit,  bestehend  aus  Benzoesäure,  Kochsalz 
je  5^/o,  femer  Aloetinktur,  Pimpinellextrakt,  Süßholzextrakt,  Zucker  und  \y asser. 

AyerH  Compound  concentr.  Extract  of  SarsapariUa  von  Dr.  J.  G.  Ayer  &  Co. 

in  Lowell,  Mass.  U.  S.  A.,    eine  trübe  bräunliche  Flüssigkeit,  besteht  aus  einer  2®/o 

Jodkalium    enthaltenden   Süßholz-   und  Sarsaparilhviu-i^labkochung,    die    mit  je  20  ^.o 

Alkohol  und  Zucker  und  mit  geringen  Mengen  ätherischen  Öles  (Fenchelöl)  versetzt  ist. 

C.  Mai. 

Bernhard  Fiseher:  Geheimmittel.  (Jahivsbericht  des  chemischen  Unter- 
suchungaamtes  der  Stadt  Breslau   1901/2,  63—67.) 

Haarfärbemittel.  Teinture  Richards  von  A.Seguin  in  Bonleaux,  Dr. Richards 
in»?tantaneou8  Dye,  besteht  aus  di-ei  Präparaten:  a)  Lösung  von  Pyrogallol,  b)  Silher- 
nitratlöeiing,  c)  Schwefelkalium lösung.  —  Nuß-Extrakt,  Braun  von  A.  Maszuski 


188  Referate.    -   Geheimmittel.  [^^'.."rSSS». 


und  Nuß-Extrakt  von  P.  V.  Ardeliano,  Wien,  enthalten  beide  Kupferchlorid  und 
Eisenchlorid  und  wahrscheinlich  Pyrogallol.  —  Ein  weiteres  Haarfärbemittel  bestand 
aus  a)  alkalischer  PyrogalloUösung  und  b)  Wasserstoffsuperoxyd. 

Passe rol,  ein  Anstrichmittel,  um  feuchte  Wände  vor  Schimmelbilduug  zu  schützen 
u.  s.  w.  ist  eine  Lösung  von  ein  Teil  technischem  Wollfett  in  zwei  Teilen  Petroleum- 
destillat,  sogen.  Putzöl. 

Dr.  Theuer's  Mastpnlver  enthält  Wasser  8,73,  Asche  32,13,  Stickstoff  5,77, 
Phosphorsäure  ö,16^/o.  Es  besteht  aus  30 «/o  Fleischmehl,  10^1  o  Blutmehl,  25 «© 
Weizenkleie,  5®/o  Steinnußmehl,  20®/o  Viehsalz  und  10°/o  Knochenmehl,  Preis  für 
1   kg  1,60  M.,  Wert  16—16  Pf. 

Asthma-Mittel  bestand  aus  Jodkalium   10,  Sherry  190,  Kreosot  0,1  g. 

Mundwasser-Pastillen,  Grewicht  0,2  g,  bestanden  aus  mit  Phloxin  gefäH>tein 
Milchzucker,  der  mit  etwas  Saccharin  und  Pfefferminzöl  versetzt  war. 

Brandmittel  bestand  aus  gleichen  Teilen  Olivenöl  und  alkoholischem  Zwi^>el- 
auszug.  C.  Mai. 

A.  Beythien,  H.  Heinpel  und  F.  Bohrisch:  Geheim  mittel.    (Bericht  des 

chemischen  Untersuchungsamtes,  Dresden   1902,  34  —  35.) 

Calmin,  ein  gegen  Asthma  angepriesenes.  Mittel  bestand  aus  Pyridin. 

Antifloral,  Heilmittel  gegen  Erkrankung  der  Schleimhäute,  weißen  Fluß  u.  s.  w. 
war  ein  Gemisch  verdünnter  Karbolsäure  mit  4  */i  ^/o  Wasserstoffsuperoxyd. 

Mittel  gegen  Zuckerkrankheit  setzte  sich  aus  zwei  Präparaten  zusammen: 
a)  Contramel,  innerlich  zu  gebrauchen,  trübe,  braune  Flüssigkeit,  bestehend  aus 
Abkochungen  von  Tjeinsamen,  Eichenrinde,  Enzian,  Kalmus,  Waldmeister,  Lorbeer- 
blättern, Bohnen,  Heidelbeerkraut,  Faulbaumrinde,  Chinarinde,  Syzygium  Jamholan, 
1  ^/o  Kochsalz;  b)  Antidiabetisches  Mundwasser,  mit  Benzoe  aromatisierte 
(),8®/o-ige  Lösung  von  Wasserstoffsuperoxyd. 

Panazin  war  schwach  parfümiertes  Schweinefett. 

Dr.  SchönermarkV  Desodoiin.  Mittel  gegi»n  Fußsehweiß,  ist  techniscrh  reine 
Borsäure. 

Anämin  enthielt  14^/o  Alkohol,  10®/o  Rohrzucker,  0,2 ®/o  Eisen  als  Saceharat 
und  Pepsin.  C.  M<U. 

L.  Friedrich:  Geheim  mittel.  (4.  Bericht  des  Vereins  gegen  Verfälsi'hung 
der  Lebensmittel  etc.  in  Chemnitz  1902,  70 — 79.) 

Kneifeis  Haarwnchstinktnr  enthält  Zwiebelextnikt,  Chinarindenextrakt,  parfümiert 
mit  ätherischen  ölen. 

Lebensbalsam  von  Spndäus  ist  zusammengesetzt  aus  120  g  Enzian,  120  g  An- 
gelika, 80  g  Kalmus,  580  g  Aloe,   100  g  Rhabarber,  20  g  Safran  und   10  g  Spiritus. 

Lebenselexier  von  Kriet  ist  ein  Gemisch  von  Rhabarbertinktur,  Arnika,  Zittwer- 
wurzel,  Safranextrakt,  Zucker  und  Alkohol. 

Heinrich's  Thee  gegen  Magenleiden  setzt  sich  aus  Senna-,  Schafgarben-  und 
Eibischblättern,  Kümmelsameii ,  Tausendgüldenkraut,  Stiefmütterchen,  Petersilie  und 
Waldmeister  zusammen. 

Joh.  Andre  Sebald's  Haailinktur.  Ein  gegen  Schuppenbilduiig  und  Haarauäfall 
empfohlenes  Haarkonservieningsmittel.  Es  stellt  einen  mit  verdünntem  Alkohol  be- 
reiteten Auszug  frischer  Orangenschalen  dar,  welcher  5®/o  Resorcin  und  3^/o  Peru- 
balsam enthält. 

Spitzer's  Sommersprossensalbe  enthält  Sublimat  und  salpetersaures  Wismut. 

l<'ormagen.  Mittel  zum  Ausfüllen  kariöser  Zähne,  vom  Zahnarzt  Abraham  zu 
Konitz  in  Westpnnißen  hergestellt,  besteht  aus  zwei  kleinen  Fläschchen  zu  2,5  g  In- 
iialt.     Das  eine  enthält  eine  Flüssigkeit,  ein  Gemisch  von  Nelkenöl  und  Kreosot  neben 
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etwas  Phenol  und  alkoholischer  Formaldehydlösung:.  Das  andere  ist  mit  2  g  eines 
gelblichweißeu  Pulvers  gefüllt,  welches  keine  organischen  Stoffe  (wie  Fonnalin)  enthält 
und  mit  Wasser  wie  C^ment  erhärtet  Es  besteht  aus  8,44 ®/o  Kieselsäure,  19,84®/o 
Kohlensaure,  7,06 »/o  Tonerde,  52,46 <^/o  Kalk,  2,58%)  Magnesia,  7,52^/0  Zinkoxyd. 
Das  Aluminium  ist  jedenfalls  als  Bilikat,  das  Magnesium  und  ein  Teil  des  Kalkes 
als  Karbonate,  der  andere  Teil  des  Kalkes  als  Oxyd  (23,9  ^/o)  vorhanden.  Außerdem 
finden  sich  in  dem  Pulver  geringe  Mengen  von  Kalium-  und  Eisen  Verbindungen.  Der 
Piipis  der  beiden  Flaschchen  betragt  6 — 10  Mark. 

Dr.  Whites  Angenwasser  von  Traugott  Ehrhardt  in  Oelze  in  Thüringen 
besteht  aus  1,73 >  Zinksulfat,  2<^/o  Honig,  2,56 «/o  Alkohol  und  0,204^/0  freier 
Es}<igsäure.  Letztere  ist  als  Acetum  aromaticum  vorhanden ;  außerdem  ist  die  Flüssig- 
keit mit  verschiedenen  ätherischen  ölen  parfümiert. 

Antiexsudatin  von  F.  Nardeukötter,  Sudmühle  bei  Münster  in  W.,  Mittel 
^gen  Wassersucht  Es  besteht  aus  zwei  Flaschen,  von  denen  die  eine  50  g  ranziges 
OLVenöl,  welches  zum  Einreiben  benutzt  werden  soll,  enthält,  während  die  andere  mit 
250  g  einer  zum  innerlichen  Grebrauch  l)estinimten  Flüssigkeit  gefüllt  ist  Letztere 
stellt  eine  stark  bittere,  braune,  aromatisch  riechende  Flüssigkeit  mit  weißem  Boden- 
satz dar.  Sie  enthielt  0,69 ®/o  Alkohol  und  9,57  *^/o  Extrakt,  bestehend  aus  0,638  <>/o 
»alicylsaurem  Natron,  5,2 ®/o  Rohrzucker,  0,644 ^/o  Asche  und  3,08 **/o  aromatischen 
und  bitteren  Pflanzenstoffen;  spez.  Gewicht  1,0365. 

Glykoblastol.  Haarwuchsmittel  von  A.  Sargs  Sohn  &  Comp,  in  Liesing 
bei  Wien,  Ijesteht  aus  einer  mit  verschiedenen  wohlriechenden  Ölen  parfümierten  gelb- 
lichen Flüsijigkeit,  welche  35,22  ®/o  Alkohol  und  61,64  °/o  Glyoerin  enthält  Aulier- 
«lem  sind  noch  geringe  Mengen  (0,19  °/o)  eines  dem  Cardol  nahestehenden  Korpers 
von  äußerst   scharfem  Geschmack  (wahrscheinlich  Capsicin)  vorhanden. 

Lanterbach*s  Uiihnerangenseife.  Jede  Porzellanknike  enthält  15  g  Salbe,  dit* 
aus  28®/o  Wachs,  55,20^/0  Fett  und  16,80  ®/o  Salicylsäure  zusammengesetzt  ist  und 
außerdem  geringe  Mengen  ätherischer  öle  und  Perubalsam  zeigt 

Pastilles  Bonnet.      Aus   Extractum    Opii,    Extractum    Liquiritiae    und    Gummi 

arabicum  bereitete  Pastillen.    Jede  Pastille  enthält  0,006  g  Extractum  Opii.    Gew.  0,4  g. 

Kneipp's  Hansmittel    besteht  aus  Oleum  terebinth.  sulfurat 

Temperin,   rosafarbene  Krystalle,    welche    als   Zusatz    für  Kaiseröl,    Petroleum, 

Solaröl,  Rüböl  u.  s.  w.  höchste  Leuchtkraft  erzeugen  sollen.     Schon  der  Geruch  verrät 

^lie  Masse  als  Naphtalin. 

.Tnlischka  zum  Reinigen  der  Bierapparate  besteht  aus  92  ®/o  Ätznatron  und  Soda, 
Kochsalz  und  Wasser. 

Saperol  ist  Natriumsuperoxyd  in  Tabletten  von  2,5  g  und  darf  nicht  als  unge- 
fährlich zur  Wäsche  und  zu  Bleichzwecken  verwendet  werden. 

Scnlein  nnd  Rattentod,  zwei  Ratten  Vertilgungsmittel,  l>estehen  zum  grö(4teii  Teile 
aas  geriebenen  Meerzwiebeln. 

Torley*»  3lilch-  nnd  Mastpulver  besteht  aus  1  bis  2  Teilen  Johannisbrot,  2  Teilen 
Mais,  I  Teil  Gerste  oder  Malz  und  1  Teil  Erbsen  oder  Bohnen  in  grob  ver- 
mahlener  Form. 

Universalmittel  gegen  Kesselstein:  1.  Antilithion  besteht  aus  87,32 ^/o 
Wasser,  11,87  °/o  organischen  Stoffen,  0,81 '^/o  Asche,  Das  Mittel  ist  nicht«*  anderes 
als  ein  12^/2 ^/o-iger  gerbstoffhaltiger  Pflanzenextrakt  (Katechugerbbrühe).  —  2.  Albit 
enthält  38,9 '>/o  Soda,  4  *^/o  Ätznatron,  1,52^/0  Kochsalz,  20,46  "/o  Wasserglas,  35,12  «/o 
Wasser.  Es  ist  ein  Gemisch  von  Soda,  Natron  und  Wasserglas,  verunreinigt  durch 
Kochsalz.  —  3.  Mealin  ist  zusammengesetzt  aus  32,13®/o  Soda,  l,03®/o  Ätzkali, 
8,340/0  Kochsalz,  1,08 <>/o  Phosphorsaurem  Natron,  37,85  ^'o  Wasser,  14,91  <>/o  Ferro- 
eyankalium,  4,16°/o  Oxalsaurem  Natron  und  geringen  Mengen  von  Gyankalium  und 
Schwefelnatrium.  <^'.  ^«i. 
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Jaiblonski:  Anti^pileptique  Uten.  (Pharm.  Ztg.  1903,  48,  525.)  — 
Die  Untersuchung  des  von  J.  Uten  in  Si^ge  vertriebenen  Epilepeiemittels  ein^r 
grün  gefärbten  Flüssigkeit  ergab  als  Bestandteile:  Kaliumbromtd  56,  Wasser  SB^ 
bittere  Tinktur  (Enzian?)  6  g,  mit  Malachitgrünsulfosmire  gefärbt  Preis  für  eine 
Flasche  von  etwa  400  ccm  5  Fr.  C. 


U«  Kumpel:  Über  die  Bestandteile  des  Möller'schen  Augenwassers. 
(Apoth.-Ztg.  1903,  18,  109.)  —  Das  von  Liebrecht  Möller  in  Obem^eüBbacb  her- 
gestellte Mittel  ist  in  einem  Fläschchen  mit  12,5  g  enthalten  und  abteilt  umgeschüttelt 
eine  triibe,  schmutzig  gelbliche,  süurk  sauer  reagierende  Flüssigkeit  mit  Fenchelgeruch, 
unangenehm  metallischem  Geschmack  und  dem  spezif.  Gre wicht  1,0115  dar.  Als  Zu- 
sammensetzung ergab  sich  eine  3,51®/o-ige  mit  alkoholischer  Fenchele.ssenz  versetzte 
Lösung  von  Zinksulfat.  C,  Mai. 

K.  Dieterich:  Cylindrol.  (Helfenb.  Annal.  1902,  15,  53.)  —  Das  zum 
Aufbügeln  von  Cylinderhüten  empfohlene  Präparat  ist  eine  farblose  Flüssigkeit«  die 
aus   Benzol,  Tetrachlorkohlenstoff   und    etwa    l'Vo    flüssigem   Paraffin   besteht 

C.  Mai. 

H.  K reis :  L  a  m  o  r  i  n  i  und  C 1  o r  c  o  r  i  n.  (Jahresbericht  des  kantonalen  che- 
mischen Laboratoriums  Basel-Stadt  1902,  29 — 30.)  —  Zwei  Reinigungsmittel  für  Biw- 
pn^ssionen,  die  in  Blechschachteln  von  25  g  Inhalt  zu  25 — 30  Cent,  verkauft  wiinien, 
bestanden  aus  gepulvertem  Ätznatron.  C.  Mai 

Blankol,  ein  Universalfleckenreinigungsmittel,  ist  mit  etwas  Mirbanöl  parfü- 
miertes, stark  verdünntes  Ammoniakwasser.  Preis  3,20  Fr.  für  1  kg.  (Jahresberichi 
dc^s  Kantonschemikers  in  St.  Gallen   1902.)  C.  Mai, 

m 

H.  Wefers  Bettink  und  W.  F.  U.  van  den  Driessen  Mareeaw:  Fagu- 
line.  (Pharm.  Weekbl.  1903,  40,  361—364.)  —  Das  von  der  Firma  Verwell 
Si  C/omp.  in  Tiel  vertriebene  Mittel  gegen  Krankheiten  der  Atmungsorgane  besteht 
aus  einer  Lösung  von  rund  15  Teilen  paraguajakolsauerem  Kalium,  1,07  Teilen  Ka- 
liumsulfat und  48  Teilen  Zucker  in  36  Teilen  Alkohol  von  36,5*^/'o.  Der  Kalium- 
sulfatgehalt  ist  wahrscheinlich  als  Verunreinigung  zu  betrachten.  C,  Mai. 

i\  Strzyzowski:  Über  die  chemische  Zusammensetzung  des  C ho- 
logens.  (Pharm.  Post  1903,  36,  297.)  —  Die  von  Hugo  Rosenberg  in  Berlin 
als  Mittel  gegen  Gallensteinkrankheit  vertriebenen  Chologentabletten  No.  1,  2  und  3 
haben  folgende  Zusammensetzung:  No.  1,  Quecksilberchlorür  0,0054,  Podophyllin  0,01 
No.  2,  Quecksilberchlorür  0,0023,  Podophyllin  0,006.  No.  3,  Queckailberchlorür  0,0025, 
Podophyllin  0,003,  Kampfer  0,005,  Spuren  Kümmelöl.  Das  Durchschnittsgewicfat 
jeder  Tablette  ist  0,1  g,  als  Vehikel  dient  Süßholzpulver.  C.  Mai. 

J.  Behrens:  Viehglück  und  Sana  (Bericht  der  landwirtschaftlichen  Vcr- 
suchsajistalt  Augustenberg  1902,  10 — 11.)  —  Das  von  Emil  Hild  in  R^ensbutv 
vertriebene  Milch-  und  Mastpulver  „Viehglück"  besaß  folgende  Zusammensetzung: 
Wasser  9,05,  Asche  28,38,  Organische  Substanz  (Mehl  von  allerlei  aromatischen  Rannen. 
Bookshornklee  u.  s.  \v.)  62,57,  Sand  2,1,  Calcium phosphat  10,39,  Kochsalz  14,3^o. 
Preis  für  1  kg  1,40  M.  —  Der  von  Jakob  Singer  in  Straßburg  vertriebene  Kraft- 
futterzusatz „Sana"  bestand  aus:  Organischer  Substanz  (Mehl  von  aromatischen 
Samen,  Bockshornklee  u.  s.  w.)  69,14,  Protein  11,86,  Fett  10,22,  Asche  21,28,  Sand 
1,09,  Calciumphosphat  10,54,  Kochsalz  7,1,  Feuchtigkeit  8,49 **/o.  Preis  für  1  kg 
1,40  M.  0.  Mai. 

Ludwig  Weil:  Freß-  und  Mastpulver.  (Pharm.  Ztg.  1903,  48,  606  —  607.1 
—  Ackermann'»  Freßpnlver  von  Hummel  in  Koburg:  Viehsalz  25,  Calciumpkospliac 
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(Futterkalk)  25,  Spießglanz  20 ^i o,  verschiedene  Pflanzen pulver.  —  Sassagin  von  Greulich 
und  Her  Sichler  in  Mannheim:  Fuiterkalk- 25,  Viehsalz  18,  Glaubersalz  5,  Spießglanz 
6^0,  Fenchel  und  verschiedene  Wurzelpulver.  —  Bauern trost  von  Laudenbach  in 
Schweinfurt:  Spießglanz  B,  Futterkalk  20,  Schwefel  3®/o,  ümbelliferensamen  und 
andere  vegetabilische  Pulver.  —  Fi*eß-  und  Mastpulver  von  Krautheini  und  Künzel 
in  Nürnberg:  Viehsalz  20,  Glaubersalz  5,  Futterkalk  36 ^/o,  Foenum  graecum  und 
verschiedene  Wurzelpulver.  —  Mast-  und  Frefipnlver  von  Raettig  und  Co.  in 
Wesenberg:  Natriumbikarbonat  40,  Spießglanz  5  ®/o,  Süßholz-  und  Enzian  wurzelpul  ver. 
—  Richter'»  chemisches  Kraftmehl  für  Schweine  von  Bei  er  &  Co.  in  Frankfurt  a.  M.: 
Futterkalk  15,  Glaubersalz  30,  Natriumbikarbonat  10  ^/o,  Umbelliferensanien,  Eibisch- 
wurzel- und  andere  Pflanzenpulver.  —  Mast-  und  Frefipnlver  von  Krause  in  Langen- 
salza :  Spieliglanz  5 ,  Futterkalk  1 0,  Glaubersidz  5,  Kochsalz  3  ®/o,  Pulver  von  Süß- 
holz, Enzian,  Foenum  graecum  und  Phellandrium.  —  Wolsiffer*s  Mast-  und  Frefipnlver : 
Futterkalk  15,  Spießglanz  15,  Glaubersalz  15,  Süßholz-  und  Enzianpulver  55  ^/o.  — 
Milch-  und  Mastpnlver  „Germania*^  von  Wächtler  in  Diilenburg:  Futterkalk  20, 
Schwefel  2  ^/o,  Umbelliferensamen  und  andere  Pflanzenpulver.  —  Uoffmann's  Schnell- 
nastpalver  von  Kranz  in  Karlsruhe:  Knochenmehl  55,  Viehsalz  15,  Fleischfutter- 
mehl 15,  Pflanzenpulver  15®,'o.  —  Glykosin-Mastpnlver  von  Boldt  in  Stettin:  Anis, 
Fenchel,  Kümmel,  Eibisch,  Malzabfälle.  —  Dr.  Wender's  Viehmiistpalver  von 
Dr.  Wender  A  Co.  in  Breslau:  Viehsalz  10,  Knochenmehl  20®/o,  Fleischmehl,  Blut- 
mehl, Kleie,  Steinnußmehl.  —  Mast-  und  Milchpnlver  „Furore^'  von  Züge  in  Leipzig: 
Futterkalk  12,  Spießglanz  6  ^Vo,  Fleischmehl,  Süßholz,  Anis,  Fenchel.  —  Kraft-  and 
Mastpulver-Extrakt  für  Milchvieh  der  Viehnährmittelfabnk  Dresden:  Johaniiisbrot- 
inehl  und  Umbelliferensamenpulver.  —  Niirnberger  Schnei Imast  von  Gersdorf  in 
Nürnberg:  Viehsalz  20,  Futterkalk  20,  Schwefel  4®/o,  Fenchel,  Foenum  graecum, 
Fleisch  mehl ,  verschiedene  Pflanzen  pulver.  —  Regensburger  Schnellmast  von  Popp 
in  Fulda:  Spießglanz  15,  Futterkalk  8,  Viehsalz  6,  Glaubersalz  2^/o,  Foenum  grae- 
cum, Süßholz,  Fenchel,  Anis  und  Enzian.  —  Kttlberin  der  Nährmittelfabrik  in  Geni- 
bronn:  Leinsamenmehl,  Bohnenmehl  und  Anis.  C,  Mai. 

Aufrecht:  Gebeimmittel.  (Pharm.  Ztg.  1908,  48,  1017—1018.)  —  Eine  Zusaminen- 
steUang  and  Angabe  der  wesentlichen  Bestandteile  der  im  Ycrzeicbnis  A  der  Geheinomittel- 
verordnung  enthaltenen  90  Geheimmittel.  C.  ^fai. 


Berichte  fiber  die  Tätigkeit  von  Untersncliungsäiiitern  etc. 

XV.  Jahresbericht  über  die  Tätigkeit  der  Untersnchungsanstalt  fiir  Nahrungs- 
OBd  Gennfimittel  des  allgem.  österr.  Apotheker  -  Vereine»  (1902/03).  Verfaßt  vom 
Direktor  der  Anstalt  Dr.  Ml  Mansfeld.  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  oetrug  1148,  von 
denen  137  dnreh  Vermittelung  von  Apothekern,  102  von  Behörden,  Gemeinden,  öffentlichen 
Anstalten,  62  von  Abonnenten  and  282  von  VertragsfirmeD  als  Kontrollanalysen  veranlaßt 
waren  und  wovon  22  ^'o,  bezw.  nach  Abzug  von  282  Eontrollanalysen  28  ^,0  zu  Beanstandungen 
fahrten.  Eine  Abnahme  der  Fälschungen  hat  nicht  stattgefunden.  Es  wurden  u.  a.  untersucht : 
3  Bier  (1  beanstandet),  83  Branntwem  u.  s.  w.  (12),  39  Brot  und  Backwaren  (4),  78  Butter 
and  Butterschmalz  (21),  10  Eierteigwaren,  37  Essig  (8),  13  Fleisch-  und  Wurstwaren  (5),  10 
Fmchtsftfte  (6),  43  Gewürze  (17),  17  Honig  (1),  29  Kaffee  und  Kaffeesarrogate  (5),  29  Kakao- 
präparate i8),  55  Konserven  u.  s.  w.  (6),  46  Mehl  und  Gries  (9),  43  Milch  und  Rahm  (7),  64 
Schweinefett  (10),  78  Speisefett  (3),  10  Speiseöle  (5),  200  Wasser  [li),  202  Wein  und  Most 
(32),  28  Zuckerwaren  (10)«  —  Butter:  Die  Zusätze  von  Margarine  schwankten  von  17  bis 
100^/0;  zwei  Proben  enthielten  Kokosfett.  Fruchtsäfte:  Himbeersaft  enthielt  Salicylsäure 
und  Stftrkesyrun.  Citronensäfte  bestanden  aus  aromatisierten  Citronensäurelösungen.  Ge- 
würze: 40*70  der  untersuchten  Proben  waren  verfälscht;  Pfeffer  mit  Olivenkemen,  Zimmt 
mit  fremder  Stärke,  Haselnußschalen,  Holz  u.  s.  w\,  Paprika  mit  Hirsespelzen,  Safran  mit 
Schwerspat,  Salpeter,  Gips  und  Calcium phosphat  u.  s.  w.    Honig:  Eine  Probe  enthielt  15  °/o 
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Rohrzuckersyrap.  Konserven:  Eikonserven  und  Kaviar  enthielten  Boisfiure.  Konser- 
vierungsmittel: Eine  Probe  bestand  aus. einer  Lösung  von  Kieselfluorwasserstoffisftnre. 
Schweinefett:  Die  häufigsten  Fälschungen  bestanden  im  Zusatz  von  Rindstalg  bis  20^/«; 
ferner  mit  Margarine,  Kottonöl  und  Kokosfett.    Wein:  Ein  Champagner  enthielt  SapoDin. 

C.  Mai. 


Yersammlungen,  Tagesneoigkeiten  ete. 

Verband  staatlich  geprüfter  Nabrnngsmittelchemiker   der  Rheinprovinx.    Am 

9.  Januar  dieses  Jahres  fand  unter  dem  Vorsitze  des  Herrn  Stadtchemikers  Dr.  neckmann- 
Elberfeld  die  erste  Vierteljahresversammlung  des  Verbandes  in  Göln  statt.  Nach  Entgegen- 
nahme und  Gutheißung  der  Rechnungsablage  für  1903  wurden  Dr.  Heckm  an n- Elberfeld  als 
Vorsitzender  und  Dr.  Seh  um  ach  er- Aachen  als  Schriftführer  für  das  Jahr  1904  einstinunig 
wieder  gewählt.  —  Als  Mitglied  wurde  aufgenommen  Dr.  Wirt z- Bonn  und  neuangemeldet 
Dr.  Schmitz-Cöln.  —  Dr.  Heckmann  berichtete  sodann  über  eine  am  28.  Dezember  1903 
in  Mainz  stattgefundene  AusschuBsitzung  der  Freien  Vereinigung  Deutscher 
Nahrungsmittelchemiker,  die  über  Schritte  in  wichtigen  Standesfragen  beriet.  Im 
Anschluß  hieran  wurde  aus  der  Versammlung  darauf  hingewiesen,  daß  von  Kreisärzten,  welche 
durch  Ausführung  von  Nahrungsmittel-  und  Wasseruntersuchungen  den  Nahrungsmittelchenukeni 
Konkurrenz  machen,  verlangt  werden  müsse,  daß  sie  ein  entsprechend  eingerichtetes  Labora- 
torium  hätten.  —  Dr.  Seh wabe-Crefeld  teilte  seine  Erfahrungen  über  holländische 
Butter  mit,  deren  Reichert-Meißl'sche  Zahl  bis  12,8  herunterging,  ohne  daß  Pfarto- 
sterin  nachzuweisen  war.  Seiner  Meinung  nach  wird  neben  Neutral  lard  Rinderfett  in  groBem 
Maßstabe  zur  Verfälschung  der  Butter  benutzt.  Verschiedene  Anwesende  bestätigten  das  neuer 
dings  wieder  häufigere  Vorkommen  holländischer  Butter  mit  abnorm  niedriger  R  eich  er  t- 
M e i ß  1  'scher  Zahl.  -  Dr.  B a u m a n n •  Recklinghausen  berichtete  über  ein  ,Polkin  Wins* 
(Fabrikant  in  Barmen)  genanntes  Getränke,  das  der  Hauptsache  nach  aus  einer  Lösung  von 
»Stärkesyrup ,  Gewürzen  und  12  g  Alkohol  in  100  ccm  bestand.  —  Weiter  wurde  über  ge- 
färbte Gelees  (Himbeer-,  Erdbeer-  und  Johannisbeergelee)  berichtet,  welche  ohne  jeden 
(xerach  und  Geschmack  waren.  Dr.  Seh  um  ach  er- Aachen. 

Bonn.  An  Stelle  des  a.  o.  Professors  der  Chemie  Dr.  A.  Partheil  wurde  der  Privat- 
dozent Professor  Dr.  C.  Kippenberger  zum  Mitgliede  der  Kommission  für  die  Haupt-  nnd 
Vorprüfung  der  Nahrungsmittelchemiker  ernannt. 

Könii^sberg  i.  Pr.  Zum  Mitgliede  der  Kommission  für  die  Vorprüfung  der  Nahnmgs- 
mittelchemiker  wurde  an  Stelle  des  o.  Professors  der  Chemie  Geh.  Reg.-Rates  Dr.  L essen 
der  a.  o.  Professor  Dr.  A.  Part  heil  ernannt. 

Leipzig.  Zum  Direktor  der  mit  Beginn  des  Jahres  1904  in  Wirksamkeit  getretenen 
üntersuchungsanstalt  der  Stadt  Leipzig  wurde  Dr.  Armin  Röhrig  ernannt. 

Wien.  Der  Oberste  Sanitätsrat  hat  ein  Gutachten  über  den  Verkehr  mit 
Mineralwässern  abgegeben,  wonach  letztere  Heilmittel  sind,  auf  die  das  Lebensmittel- 
gesetz  keine  Anwendung  finde.  Die  Aufsicht  über  den  Verkehr  mit  Mineralwässern  soll  ledig- 
lich den  Sanitätsbehörden  zufallen. 

Amerika.  Die  in  den  Vereinigten  Staaten  seit  einigen  Monaten  im  Gange  be- 
findlichen Nahrungsmittelproben  zur  Feststellung  der  Wirkung  der  Salicylsäure  auf 
den  menschlichen  Organismus  wurden  eingestellt,  da  sich  bei  den  Versuchspersonen,  denen 
salicvlsäurehaltige  Nahrungsmittel  gereicht  worden  waren,  eine  Schädigung  der  Gesundheit 
ergab.  C.  Mai, 


Schluß  der  Redaktion  am  j*S.  Januar  1904, 
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Beiträge  zur  Untersachung  und  Benrteilnng  der  Speisefette. 

Von 

Dr.  A.  Juckenaek  und  Dr.  R.  Paster nack. 

Mitteilung  aus  der  Staatlichen  Anstalt  zur  Untersuchung  von  Nahrungs- 
and Gennßmitteln   sowie  Gebrauchsgegenstftnden   fflr   den  Landespolizei- 

bezirk  Berlin. 

Die  Lfiteratur  über  die  Ergebnisse  der  NahrungsinittelkontroUe  läßt  scheinbar 
einen  erheblichen  Rückgang  der  Verfälschungen  von  Speisefetten  in  den  letzten  Jahren 
erkennen.  Das  Gesetz  vom  15.  Juni  1897  hat  anscheinend  den  Erfolg  gehabt,  daß 
gerade  die  Verfälschungen  der  wichtigsten  Speisefette,  des  Butter-  und  Schweinefettes, 
mehr  und  mehr  abnahmen.  Diese  Beobachtungen  mußten  überraschen.  Denn  Sonder- 
gesetze geben  zwar  die  Möglichkeit,  strafbare  Handlungen  wirksamer  zu  bekämpfen, 
sie  haben  aber  wohl  selten  den  Erfolg,  einschlägige  Vergehen  durch  Strafandrohung 
zu  verhindern.  Gelegenheit  macht  Diebe;  und  sobald  es  eine  Gelegenheit  gibt,  zu 
fälschen,  ohne  Gefahr  zu  laufen,  unter  normalen  Verhältnissen  bei  der  Lebensmittel- 
kootrolle  als  Fälscher  entlarvt  zu  werden,  wird  es  auch  stets  Personen  geben,  die 
Machen.  Bei  manchen  dieser  Personen  sinkt  zudem  erfahrungsgemäß  das  Rechts- 
bewußtsein bis  zu  einer  Stufe  hinab,  auf  der  man  sich  sagt:  „Diese  Mischung  ist 
chemisch  nicht  einmal  erkennbar,  infolgedessen  wird  sie  auch  nicht  beanstandet^  und 
das,  was  die  Nahrungsmittelkontrolle  bei  der  chemischen  Untersuchung  nicht  bean- 
standet, kann  auch  nicht  strafrechtlich  verfolgt  werden,  folglich  kann  ich  diese  Mischung 
auch  vornehmen.**  Die  Folge  ist  häufig  die  Entstehung  gewisser  Geschäftsgebräuche, 
die,  wenn  sie  als  Greschäf ts  m  i  ß  brauche,  als  Fälschungen  zum  Zwecke  der  Täuschung 
im  Handel  und  Verkehr,  gekennzeichnet  werden,  häufig  einen  Sturm  der  Entrüstung 
bei  den  Beteiligten  hervorrufen.  Wir  sehen  davon  ab,  diese  Erscheinung  an  der  Hand 
eines  reichen  Materials  hier  eingehender  zu  behandeln. 

Unsere  Erfahrungen  sagten  uns  aber  u.  a.,  daß  es  im  höchsten  Grade  unver- 
ständlich ist,  daß  erhebliche  Preisschwankungen  nicht  einen  wesentlichen  Einfluß  auf 
die  Reinheit  der  Fette  haben  und  daß  die  Fälscher  aussterben  sollten.  Diese  Ver- 
mutung hat  uns  nicht  getrügt.  Zunächst  lehrten  umfangreiche  geheime  Ankäufe  von 
Butter,  daß  in  demselben  Verhältnis,  in  dem  der  Verkauf  von  Butter- Margarine- 
Gemischen  als  Butter  zurückgegangen  war,  der  Verkauf  von  Margarine  als  Butter  zu- 
genommen hatte.  Die  Fälschung  war  also  teilweise  durch  das  schwerere  Vergehen  des 
Betruges  abgelöst  worden.  Gleichzeitig  gewannen  wir  die  Überzeugung,  daß  die  so- 
genannte Handels-  oder  kleine  Analyse  für  die  Nahrungsmittelkontrolle  in  höchstem 
Grade  bedenklich  ist^  und  daß  es  heute  viel  wichtiger  ist,  wenige  Proben  gründlich 
als  zahlreiche  Proben  informatorisch  zu  untersuchen.  Die  Ausdehnung  der  Schnell- 
methoden,  deren   wirklicher  Wert  für  den  erfahrenen  Sachverständigen  nicht  unter- 
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schätzt  werden  soll,  hat  aber  auch  leider  wiederholt  eine  oberflächliche  Beurteilung  zur 
Folge  gehabt.  Das  Refraktometer,  das  zum  Gesamtbild  einer  Analyse  so  wertvolle 
Beitrage  liefert,  und  die  Bestimmung  der  Jodzahl  so  häufig  erübrigt,  ist  vielfach  bei 
Butter-  und  Schmalzuntersuchungen  allein,  oder  bei  Butter  lediglich  neben  der  Be- 
stimmung der  flüchtigen  Fettsauren  und  des  Wassers  verwendet  worden  und  die  Be- 
urteilung der  Untersuchungsergebnisse  an  der  Hand  von  Grenzzahlen  und  nicht  an 
der  Hand  des  Gesamtbildes  einer  Untersuchung,  d.  h.  durch  Vergleich  der  sämtlichen 
Werte  einer  Analyse  untereinander,  hat  wiederholt  höchst  bedenkliche  Folgen  gehabt 
Es  ist  allerdings  nicht  zu  verkennen,  daß  eingehende  Untersuchungen  sehr  erhebliche 
Kosten  verursachen,  und  daß  von  Nichtfachleuten  eine  gründliche  Untersuchung  nicht 
bewertet  werden  kann.  Es  muß  jedoch  andererseits  hervorgehoben  werden,  daß  unsere 
derzeitige  Wissenschaft  sehr  wohl  Handhaben  bietet,  bei  hinreichendem  Untersuchungs- 
material anormale  Verhältnisse  aufzuklären.  Jedenfalls  sollte  es  aber  in  Berichten  über 
informatorische  Untersuchungen  vermieden  werden,  Waren  als  „rein"  zu  bezeichnen, 
die  nach  dieser  oder  jener  Richtung  unverdächtig  erscheinen. 

An  der  Hand   einzebier  Beispiele   aus    der  Praxis,    die    sich   durch    viele   ver- 
mehren ließen,  wollen  wir  zeigen,  was  für  Gutachten  häufig  abgegeben  werden. 

Es  wurde  analytisch  ermittelt: 

I  II  III  IV  V  VI 

Wasser ~  —  10,2  «/o  8,0%  11,0V        11,0  <»,o 

Fett       —  —  87,0  ,  91,0  ,  86,0  ,  86,5  , 

Refraktion —2,5  —3,5  -3,50  —1,70  —0,5  —0,2 

Reichert-MeißTsche  Zahl    .         —  24,3  —  23,85  28,05  24.7 

Verseifiingszahl —  233,9  —  194,4  240,03  233,3 

Sesamöl 0  —  0        vorhanden  0         vorhanden 


Die  Gutachten  hierzu  lauteten  wie  folgt : 

Zu  I.  ,Die  Butter  ist  rein  und  enthält  keine  fremden  Zusätze.*  Bewiesen  ist 
der  Inhalt  des  Gutachtens  nicht.  Das  Butterfett  kann  z.  B.  15  °:o  und  mehr  Kokosfett 
enthalten. 

Zu  IL  , Danach  ist  die  Butter  mit  fremden  Fetten  nicht  verfälscht.'  Zweifel- 
los enthält  aber  die  Butter  erhebliche  Mengen  von  Kokosfett. 

Zu  III.  „Nach  dem  Untersuchungsergebnis  liegt  eine  sehr  fettreiche  reine 
Naturbutter  vor  von  in  jeder  Beziehung  normaler  Beschaffenheit". 
Tatsächlich  enthielt  die  Butter  erhebliche  Mengen  von  Kokosfett.  Ein  reeller  Butter- 
händler hatte  die  Mischung  hergestellt  und  als  Butter  untersuchen  lassen,  um  sich  d^ 
von  zu  überzeugen ,  ob  es  tatsächlich  chemisch  nicht  möglich  sei ,  den  Kokosfett zosatz 
zu  erkennen. 

Zu  IV.  ,Die  Butter  ist  demnach  mit  Margarine  vermengt.*  Daß  Margaiine  in 
der  Butter  war,  mag  zutreffen,  aber  daß  zu  einer  Reich ert-Meißl'schen  Zahl  von 
23,85  nicht  eine  V erseif ungszahl  von  194,4  gehören  kann,  ist  selbstverständlich.  Jeden- 
falls hätte  aber  der  Fall  aufgeklärt  werden  müssen. 

Zu  V.  „Die  Butter  ist  rein."  Sind  die  Werte  von  28,05  für  die  Reichert- MeißT- 
sche  Zahl  und  240,03  für  die  Verseifungszahl  einwandfrei  ermittelt  worden,  dann  hätte 
auch  die  weitere  Untersuchung  unseres  Erachtens  die  Anwesenheit  von  Kokosfett  er- 
geben müssen. 

Zu  VI.  „Hiernach  entspricht  die  Butter  hinsichtlich  des  Wasser-  und  Fett- 
gehaltes den  bestehenden  Vorschriften;  sie  ist  aber  zweifellos  mit 
Margarine  verfälscht;  der  ungefähr  verbrauchte  Zusatz  kann  I5^o 
betragen".     Der  Sesamölgehalt  spricht  in  diesem  Falle  nicht  für  Margarine,  sondern 
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für  ein  Eanstspeisefett  aus  Sesamöl  und  Kokosfett  z.  B.  für  Sibiria.  Im  Verlauf  des 
ErmitteluDgsverfahrens  bekamen  wir  den  Rest  dieser  Butter  zur  eingehenden  Nachprüfung 
und  fanden  Refraktometerzahl  -|-^,7  statt  —0,2,  Reichert-MeißTsche  Zahl  24,85 
(24,70),  Veraeifungszahl  225,7  statt  233,3,  Sesamöl  einwandfrei  nachweisbar.  Die  Butter 
enthielt  also  tatsachlich  Margarine,  aber  nicht  nach  den  Befunden  des  ersten  Ana- 
lytikers. 

£s  ist  wohl  selbstverständlich,  daß  es  uns  fern  liegt,  Fachgenossen  hier  anzu- 
greifen. Wir  halten  es  nur  für  unsere  Pflicht,  an  der  Hand  dieser  Fälle  unsere  ein- 
leitenden Ausführungen  zu  begründen  und  vor  der  Überschätzung  der  Schnellmethoden 
und  vor  irrtümlicher  Anwendung  von  Grenzzahlen  zu  warnen. 

Die  bisherigen  Fettun tersuchungs verfahren  sind  leider  vielfach  in  Verruf  ge- 
raten. Die  Ursache  dieser  Erscheinung  ist  jedoch  meist  die,  daß  bei  den  Unter- 
suchungen zu  wenige  Werte  festgelegt  wurden ,  und  daß  der  Beurteilung  nicht  das 
Ge.samtbild  der  Untersuchungsbefunde  zu  gründe  gelegt  wurde.  Erst  das  Verhältnis 
der  einzelnen  Werte  zueinander  und  die  Ermittelung  des  Ursprunges  der  einzelnen 
Werte  bei  anormalen  Verhältnissen  verleiht  dem  trockenen  Analysenbild  Leben. 

Die  exakten  und  bahnbrechenden  Arbeiten,  die  A.  Bömer  in  dieser  Zeit- 
schrift, insbesondere  über  die  Schmelzpunkte  der  Acetate  des  Phytosterins  und  Chole- 
sterins, sowie  deren  Gemische  veröffentlichte,  mußten  zu  weiteren  Forschungen  Anlaß 
bieten  und  nachdem  wir  bei  der  Butteruntersuchung  seit  längerer  Zeit  dazu  überge- 
gangen waren,  vollständige  Analysen  auszuführen,  begannen  wir  auch  bei  der  Unter- 
suchung von  Schmalz  und  anderen  Fetten  wieder  neben  der  Jod  zahl,  der  Refraktion, 
den  Pflanzenöl-Reaktionen  und  dem  Phytosterin  auf  die  exakte  Ermittelung  der 
löslichen  und  unlöslichen  Fettsäuren  und  deren  Molekulargewichte 
zurückzugreifen.  Infolgedessen  hatten  wir  geraume  Zeit  vor  der  großen  Unruhe,  die 
vor  etwa  Jahresfrist  den  reellen  Butter-  und  Schmalzhandel  infolge  der  starken  Zu- 
nahme der  Verfälschungen  der  einschlägigen  Produkte  durch  Kokosfett  u.  s.  w.  befiel, 
die  Verhältnisse  überschaut,  und  als  der  reelle  Handel  im  März  1903  endlich  begann, 
bei  Behörden  und  in  der  Presse  die  Mißstände  zu  besprechen,  war  der  Umfang  der 
Verfälschungen  durch  die  Untersuchung  der  geheim  angekauften  Proben  in  Berlin 
bereits  aufgeklärt.  Die  polizeilichen  Ermittelungen  haben  ein  Bild  gewährt,  das  in 
seltenem  Maße  zeigt,  wie  raffiniert,  in  welchem  Umfange,  in  welcher  kurzen  Zeit  und 
mit  welchem  Erfolge  Verfälschungen  um  sich  greifen  können,  und  um  welche  Summen 
in  kurzer  Zeit  die  reellen  Produzenten  und  der  reelle  Handel  durch  die  Entwickelung 
einer  Schleuderkonkurrenz  mit  verfälschten  W^aren  geschädigt  werden  können.  Sie  dürf- 
ten auch  hoffentlich  einem  großen  Teil  de«  reellen  Handels  über  den  Wert  der  Nahrungs- 
mittelkontrolle die  Augen  geöffnet  haben  oder  demnächst  noch  öffnen.  Sie  dürften 
vielen  ehrlichen  Gewerbetreibenden  zeigen,  welche  Zwecke  manche  Agitationen  getjen 
eine  geordnete  Nahrungsmittel kon trolle  verfolgen,  und  daß  gerade  eine  derartiire  Kon- 
trolle im  Interesse  des  reellen  Handels  und  der  reellen  Produzenten  liegt.  Es  liegt 
uns  heute  fem,  dem  Gang  der  schwebenden  gerichtlichen  Verfahren  vorzugreifen.  Nach 
Abschluß  derselben  werden  wir  eingehender  berichten.  Schon  wenige  Andeutungen 
dürften  heute  zu  einem  Einblick  in  die  Verhältnisse  genügen. 

Die  Einführung  und  schnelle  Verbreitung  der  Buttermi seh niasch inen,  jener  den 
Teigknetmaschinen  nachgebildeten  mit  Mischflügeln  arbeitenden  Vorrichtungen,  die  es 
ermöglichen,  im  Gegensatz  zu  den  Knettellern,  der  Butter  jeden  gewünschton  Wasser- 
gehalt zu  geben  und  alle  in  Betracht  kommenden  Fette  beizumischen,  haben  in  erster 
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Linie  zur  schnellen  Zunahme  der  Butterfalschungen  beigetragen.  Sie  dienen  heute  in 
erheblichem  Umfange  dazu,  den  Wassei^ehalt  der  Butter  „einzustellen",  der  Butter  Fremd- 
fette allein  oder  gleichzeitig  mit  Wasser  und  Salz  beizumischen  oder  da,  wo  man  Fremd- 
fette fürchtet  und  die  flrhöhung^  des  Wassergehaltes  allein  nicht  hinreichend  gewinn- 
bringend erscheint,  neben  Wasser  als  „Bindemittel"  Stärk esyrup  zu  verwenden.  Zu 
dieser  letztgenannten  VerfiUschung  sei  an  dieser  Stelle  vorab  bemerkt,  daß  sie  in  einem 
hohen  wasser-  und  salzfreien  Nichtfettgehalt  der  Butter  zunächst  in  die  Erscheinung 
tritt  Eine  Untersuchung  des  mit  Infusorienerde  geklärten  Schmelzwassers  auf  Glykose 
und  Dextrin  bietet  weiteren  Aufschluß.  Es  ist  jedoch  zu  beachten,  daß  auch  normale 
Butter  geringe  Mengen  Kupfer  direkt  reduzierenden  Milchzuckers  enthält  In  dieser 
Frage  werden  wir  demnächst  noch  besonders  berichten.  Bemerken  wollen  wir  aber 
heute  noch,  daß  in  Fälscherwerkstätten  und  in  den  hier  erzeugten  Buttersorten  tat- 
sächlich bereits  Stärkesyrup  gefunden  worden  ist.  Endlich  sind  auch  schon  aroma- 
tische Zubereitungen  „Butterpulver**  erfunden  worden,  von  denen  ein  wässeriger  Aus- 
zug dazu  bestimmt  ist,  minderwertiger  und  mehr  oder  weniger  verdorbener  Butter 
den  Schein  der  guten  Ware  zu  geben,  ohne  daß  dem  Verwender  der  Zubereitungen 
noch  Kosten  entstehen.  Denn  durch  den  Auszug  findet  gleichzeitig  eine  Gewichte- 
vermehrung  statt,  die  kein  Chemiker  nach  Angabe  des  Fabrikanten  analytisch  fest- 
stellen kann,  und  die  die  hohen  Anschaffungskosten  des  Butterpulvers  deckt.  Auch 
hierauf  kommen  wir  demnächst  näher  zurück. 

Die  Verfälschung  des  Schweineschmalzes  und  der  übrigen  tierischen  Fette  bietet 
bekanntlich  weniger  Schwierigkeiten.     Für  diese  genügt  ein  Zusammenschmelzen  ^). 

Die  Aufgabe,  die  dieser  Arbeit  zu  gründe  liegt,  war  in  erster  Linie,  die  zweck- 
entsprechende Anwendung  unserer  bisherigen  Fettuntersuchungs- 
verfahren zu  behandeln,  an  der  Hand  zahlreicher  Beispiele  die  Beurteilungsfragen 
bei  reinen  sowie  verfälschten  Speisefetten  zu  beleuchten,  zu  einem  weiteren  Ausbau 
unserer  bisherigen  Verfahren  an  der  Hand  unserer  Erfahrungen  anzuregen  und  somit 
zu  beweisen,  wie  dringend  notwendig  der  Obergang  von  der  sogenannten  Handels- 
oder kleinen  Analyse  zu  einer  vollständigen  Untersuchung  auf  rein  wissenschaftlicher 
Grundlage  ist  Wir  sehen  hier  von  einer  Literaturzusammenstellung  ab,  da  wir  die 
Kenntnis  der  einschlägigen  Literatiur  hier  voraussetzen  können. 

Dem  Praktiker,  der  neben  der  Bestimmung  der  flüchtigen  Fettsäuren  stets  die 
Bestimmung  der  Verseif uugszahl  ausführt^),  ist  es  hinreichend  bekannt,  daß  bei  nor- 
malen Fetten,  insbesondere  bei  normalen  Butterfetten,  sehr  enge  Beziehungen  zwischen 
der  Keichert-MeißTschen  Zahl  und  der  Verseifungszahl  bestehen.  Zieht  man  bei 
normalen  Butterfetten  von  der  ermittelten  Verseifungszahl  die  Zahl  200  ab^  so  erhält 
man  einen  Wert.,  der  dem  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  sehr  nahe  kommt  und 
theoretisch  auch  sehr  nahe  kommen  muß.    Wir  kommen  hierauf  noch  ziurück. 


*)  Bei  dieser  Gelegenheit  sei  hier  mitgeteilt,  daß  bisher  Fälscher  ennitlelt  wordea 
die  innerhalb  weniger  Monate  je  fdr  mehr  als  25000  M.  Kokosfett  zur  Heniellong  ihrer  'Et- 
Zeugnisse  bezogen  hatten,  und  daß  Mischmaschinen  sowohl  in  den  entlegensten  Kellerriamen, 
denen  der  Zutritt  des  Tageslichtes  abgeschnitten  war,  als  auch  in  Familienschlafzimmem  hinter 
Zaggardinen,  die  anscheinend  die  Garderobe  beschützen  sollten,  gefanden  worden  sind. 

')  Wir  bedienen  uns  hierzu  des  von  Bremer  angegebenen  in  die  amtliche  Anweiaang 
zur  Untersuchung  der  Fette  aufgenommenen,  sogenannten  kombinierten  Verfahrens,  das  bei 
exaktem  Arbeiten  gate  Werte  liefert 
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Cm   uns   in   den   folgenden  Ausführungen   kurz   und   klar  fassen    zu    können, 
wollen  wir  den  Wert: 

Reichert- M ei ßl'sche  Zahl  minus  ( Verseif ungszahl  minus  200) 
mit  „Differenz"  bezeichnen  und  je  nachdem  dieser  Wert  ein  positiver  oder  nega- 
tiver ist,  die  Zeichen  -|-  und  —  hinzusetzen.  Die  Menge  der  flüchtigen  Fettsäuren 
der  Margarine  und  des  Schweinefettes  ist  bekanntlich  ganz  unbedeutend,  während  die 
Reichert-MeißTsche  Zahl  normaler  Handelsbutter  etwa  bis  gegen  32  betragt.  Anderer- 
seits finden  wir  für  Margarine  und  Schweinefett  in  der  Regel  Verseifungszahlen  von 
etwa  19b  und  für  Butterfett  bis  gegen  232.  Es  ist  daher  selbstverständlich,  daß 
bdm  Vermischen  von  Butter  mit  Margarine  oder  Schweinefett  in  den  für  die  Fälscher 
in  Frage  kommenden  Verhältnissen  und  bei  -der  Untersuchung  dieser  Gremische  als 
„Differenz"  ein  Wert  erhalten  werden  muß,  der  sich  nur  sehr  wenig  von  dem  der 
zum  Vermischen  benutzten  Butter  unterscheiden  kann.  Wollen  wir  also  diese  G^ 
mische  analytisch  kennzeichnen,  so  müssen  wir  auf  andere  Verfahren  zurückgreifen, 
die  unten  eingehender  behandelt  werden  sollen. 

Eine  Verfälschung  muß  jedoch  bei  der  Bestimmung  der  „Differenz"  in  die  Er- 
scheinung treten,  nämlich  die  mit  Kokosfett  und  dem  ihm  verwandten  Palmkcrnöl. 
Denn  hier  besitzt  das  zur  Verfälschung  Verwendung  findende  Fett  eine  Reichert- 
Meißl'sehe  Zahl  von  etwa  7  und  eine  Verseifungszahl  von  etwa  2ö5;  demnach  be- 
tragt bei  Kokosfett  die  Differenz  etwa  —  47,  statt  wie  bei  Butter  etwa  +:  0.  Einen 
ähnlichen  Einfluß  müssen  wir  auch  naturgemäß  bei  der  Bestimmung  der  Jodzahl 
und  der  Refraktion  finden,  da  beide  Werte  erfahrungsgemäß  parallel  zueinander  laufen 
und  laufen  müssen,  weil  sie  beide  in  erster  Linie  von  dem  Gehalt  der  Fette  an  un- 
gesättigten Fettsäuren  abhängen.  Gerade  dieser  Umstand  macht  auch  das  Refrakto- 
meter so  wertvoll,  denn  es  erübrigt  in  der  Regel  so  viele  unnötige  Jodzahl -Bestim- 
mungen. W^ährend  nun  bei  Margarine  und  Schweinefett  in  der  Regel  die  Jodzahl 
und  somit  die  Refraktion  erheblich  höher  liegen,  wie  bei  Butterfett,  zeigt  Kokosfett  ein 
vollkommen  entgegengesetztes  Verhalten.  Infolgedessen  ist  es  auch  nicht  möglich,  daß 
Butter  mit  einer  wesentlichen  „ — "-Refraktion  erhebliche  Mengen  von  Margarine  oder 
Schweinefett,  und  Butter  mit  einer  wesentlichen  „-[-"-Refraktion  erhebliche  Mengen 
von  Kokosfett  enthalten  kann.  Wohl  aber  ist  es  sehr  gut  möglich  und  wiederholt  von 
uns  festgestellt  worden,  daß  Butter  mit  normalen  Refraktionen  ein  Kunstspeisefett 
enthielt,  das  u.  a.  aus  Kokosfett  und  Pflanzenölen  (Sesamöl,  Baumwollsamenöl  u.  s.  w\) 
bestand.  Wird  hierbei  zugleich  berücksichtigt,  daß  die  Refraktion  der  Butter,  ins- 
besondere zu  verschiedenen  Jahreszeiten  wesentlichen  Schwankungen  unterworfen  ist, 
so  ergibt  sich  damit  von  selbst,  welche  Bewertung  der  Feststellung  des  Brechungs- 
vemiögens  für  sich  allein  zukommt. 

Alle  diese  Erscheinungen  müssen  aber  dazu  führen,  die  einzelnen  Bestandteile 
der  Fette,  soweit  sie  für  die  Unterscheidung  der  verschiedenen  Fette  untereinander  in 
Frage  kommen,  näher  zu  kennzeichnen.  Für  die  Unterscheidung  der  beiden  großen 
Gruppen,  Tier-  und  Pflanzenfette,  sowie  für  die  Feststellung,  ob  ein  Gemisch  von 
Fetten  der  beiden  Gruppen  vorliegt,  bietet  bekanntlich  der  Nachweis  des  Cholesterins 
und  Phytosterins,  sowie  deren  Gemische,  nach  den  von  A.  Bömer  bearbeiteten  Ver- 
fahren den  ein  wandfreies  ten  Aufschluß.  Je  mehr  Untersuchungen  man  nach  Bömer 's 
Angaben  ausführt,  um  so  mehr  lernt  man  gerade  den  Wert  des  Acetatverfahrens 
schätzen.  Die  Bedenken,  die  hier  und  da  von  Analytikern  geäußert  worden  sind, 
können  als  stichhaltig  nicht   anerkannt  werden.     Sie   richten  sich   zudem   wohl  ledig- 
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lieh  gegen  die  sichere  Erkennbarkeit  der  verschiedenen  Krystallfornien,  und  es  muß 
hier  ohne  weiteres  zugegeben  werden,  daß  diese  Arbeit  Schwierigkeiten  verursachen 
kann  und  eine  gewisse  Übung  an  Fetten  von  bekannter  Zusammensetzung  verlangt 
Um  so  besser  ist  jedoch  die  Acetat-Probe,  die  lediglich  exaktes  Arbeiten  voraussetzt. 
Diese  Methode  ist  von  uns  in  einer  sehr  großen  Zahl  von  Fällen  neben  der  Bestim- 
mung der  KrvstaUformen  angewendet  worden,  und  zwar  mit  bestem  Erfolge.  Wir 
haben  auch  beobachtet,  daß  bei  einiger  Übung  die  Methode  dem,  der  nach  ihr  arbeitet, 
so  vertraut  wird,  daß  man  sie  tatsächlich  gern  anwendet  und  wir  hoffen,  daß  auch 
Polenske  bald  den  von  ihm  erfundenen  „Kunstgriff"  veröffentlicht,  der  das  üoi- 
krystaliisieren  und  die  Reinigung  der  Acetate  noch  wesentlich  erleichtert  Gleichzeitig 
wollen  wir  an  dieser  Stelle  betonen,  daß  wir  auf  Grund  unserer  Erfahnuigen  es  nicht 
für  wahrscheinlich  halten,  daß  aus  reinen  tierischen  Fetten  Cholesterinacetate  abge- 
schieden werden  können,  die  einen  Schmelzpunkt  von  wesentlich  mehr  als  115^ 
(korrigiert)  besitzen.  Im  übrigen  verweisen  wir  auf  die  unten  mitgeteilten  Analysen- 
ergebnisse. 

Da  sich  dieses  Verfahren  jedoch  lediglich  mit  der  Unterscheidung  der  beiden 
Gruppen  Tier-  und  Pflanzen-Fette  befaßt,  bedarf  die  Chemie  der  Kennzeichnung  ver- 
schiedener Fette  nebeneinander  noch  eines  erheblichen  Ausbaues.  Nach  dieser  Rich- 
tung können  bis  zu  einem  gewissen  Grade  die  Fettsäuren  mit  Erfolg  herangezogeu 
werden.  Wir  kommen  daher  zunächst  auf  den  oben  erläuterten  „Differenz"- Wert  zurück. 
Sowohl  die  Reich ert-M ei ßl 'sehe  Zahl  als  auch  die  Verseif ungszahl  sind  bei  der 
Butter  lediglich  von  dem  Gehalte  an  flüchtigen  Fettsäuren  abhängig,  denn  das  mitt- 
lere Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  des  Butterfettes  ist,  wie  wr 
unten  näher  ausführen  werden,  ein  sehr  konstantes.  Infolgedessen  müssen  auch  bei 
reinem  Butterfett  die  beiden  angegebenen  Zahlen  in  engster  Beziehung  zueinander  stehen 
und  die  „Differenz"  muß  in  der  Regel  nahe  um  ±  0  liegen.  Immerhin  kommen  aber 
bei  reinen  Fetten  auch  nicht  unwesentliche  Schwankungen  vor,  die  sich  einerseits 
durch  die  oben  angegebenen  Werte  0  :  32  und  195  :  232,  und  andererseits  durch  die 
wechselnde  Zusammensetzung  der  flüchtigen  Fettsäuren,  und  zwar  insbesondere  durch 
die  wechselnden  Verhältnisse  der  flüchtigen  wasserlöslichen  und  flüchtigen  nichtlös- 
lichen Fettsäuren,  von  denen  nur  die  ersteren  in  der  Regel  titriert  werden,  sowie  auch 
vielleicht  durch  Laktonbildungen  erklären.  Insbesondere  wird  beobachtet,  daß  zu  der 
Jahreszeit^  in  der  die  Zusammensetzung  der  Butter  im  allgemeinen  die  wesentlichsten 
Schwankungen  zeigt,  auch  der  „Differenz"- Wert  den  wesentlichsten  Schwankungen 
unterliegt.  Nach  den  bisherigen  Erfahrungen  dürften  die  Schwankungen  etwa  zwischen 
-[-  4,25  und  —  3,50  liegen. 

Die  Tatsache,  daß  die  flüchtigen  Fettsäuren  der  Butter  vorwiegend  aus  Butter- 
säure bestehen,  mußte  dahin  führen,  in  der  Bestimmung  des  mittleren  Molekular- 
gewichtes der  flüchtigen  und  nichtflüchtigen  Fettsäuren  der  verschiedenen  Speisefette 
weitere  Anhaltspunkte  für  die  Kennzeichnung  der  einzelnen  Fette  zu  suchen,  und 
zwar  insbesondere  auch  deswegen,  weil  z.  B.  das  Kokosfett  bei  seiner  hohen  Ver- 
seifungszahl,  die  in  keinem  Verhältnis  zu  seiner  Reichert- MeißTschen  Zahl  steht 
(„Differenz"  etwa  —  47),  im  Vergleich  mit  anderen  Speisefetten  sehr  erhebliche  Mengen 
niedrigmolekularer  niehtflüchtiger  Fettsäuren  enthalten  muß.  Dieser  Teil  der  Fett- 
chemie bedarf  also  des  Ausbaues. 

Im  Jahre  1898  haben  bereits  R.  Henriques,  K.  Farnsteiner  und  Jucke- 
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nack  in  der  „Chemischen  Revue  über  die  Fett-  und  Harzindustrie**  ^)  über  die  Bestim- 
mung des  mittleren  Molekulargewichtes  flüchtiger  luid  nichtflüchtiger  Fettsäuren  be- 
richtet Juckenack  hatte  damals  auch  die  Fortsetzung  seiner  Arbeiten  angekündigt, 
die  jedoch  durch  verschiedene  äußere  Umstände  eine  erhebliche  Verzögemng  erlitt 
Die  bisherigen  in  der  Literatur  mitgeteilten  Beobachtungen  ließen  bereits  erkennen, 
daß  auch  bei  Untersuchungen  nach  dieser  Richtung  nur  exakte  Bestimmungen  Erfolg 
versprachen,  weil  die  in  Frage  kommenden  Molekulargewichte  der  Fettsäuren  zum 
Teil  nicht  sehr  erheblich  auseinanderliegen.  Denn  die  Molekulargewichte  der  in  erster 
Linie  einschlägigen  Fettsäuren  sind: 


Battersfture 88 

Eapronsäare 116 

Kaprylsäare 144 

Kaprinsäare 172 

Laurinsäure 200 


Myristinsäure 228 

Palmitinsäure 256 

Ölsäure 282 

Stearinsäure     . 284 

Arachinsäure 312 


Auf  die  Bestimmung  der  Molekulargewichte  kommen  wir  unten  zurück.  Oben 
hatten  wir  bereits  ausgeführt,  daß  durch  den  Zusatz  von  Margarine  oder  von  Schweine- 
fett zur  Butter  eine  wesentliche  Änderung  der  „Differenz",  des  Verhältnisses  von 
Reichert- Meißl'scher  Zahl  zur  Verseifungszahl,  nicht  stattfinden  kann.  Wohl  muß 
aber  eine  Veränderung  des  mittleren  Molekulargewichtes  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren 
stattfinden,  wie  unten  eingehender  erläutert  werden  wird.  Als  Belag  für  diese  An- 
gaben mögen  zunächst  die  beiden  folgenden  Tabellen  I  und  II  dienen.  £s  sind 
hier  absichtlich  reine  Meierei  butterproben  des  Spätsommers  gewählt  worden,  bei  denen 
die  „Differenz"  eine  erhebliche  ist. 


Tabelle  1. 
[.  Butter  mit  Margarine  (selbst  gemischt). 


1 

No.                     Art  der  Fette 

1 

Reichert-       _ 

u    .*,.    V         Versei- 

Meifil  sehe      .            , . 

Zahl           '»»°8«»J>1 

1 

Befraktion 

Butter- 
Skala 

Molekulargewicht  der 
FettB&uren 

nochüge         „Sehli-g. 

1     Butter  einer  Meierei     .... 

26,29     '    223,03 

+  1.9 

96,91 

260,55 

2     Margarine 

1 

0,56         194,84     '     +6,5 

— 

273,22 

q  '  Butter  mit  15  ^o  t  berechnet    . 
Margarine        ^  gefunden 

- 

22,43          218,80 
22,52        217,97 

18,81          214,57 
18,59         214,72 

+2,59 
+2,6 

+3.28 
+  5,/ 

262,45 
265,28 

.  '  Butter  mit  80®/o  t  berechnet    . 
Margarine        \  gefunden 

264.35 
265,99 

266,25 
270,05 

270,69 
269,56 

e     Butter  mit  46  V  t  berechnet    . 
Margarine        l  gefunden 

14,71      ,     210,35 

14,57          211,12 

1 

+3,97 
+3,9 

— 

g  '  Butter  mit  80°'o  t  berechnet 

Margarine        ^  gefunden 

1 

5.71  200,48 

5.72  202,14 

+5,58 
+5,7 

— 
103,58 

^)  Chem.  Revue  Fett-  und   Harz-Industrie   1898,  5,  169,    195  und   1899,  6,   112;   diese 
Zeitschrift  1899,  2,  385,  386  und  1900,  8,  112. 
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Tabelle  II. 
II.  Butte rschmalz  mit  Schweineschmalz  (selbst  gemischt). 


No. 

Art  der  Fette 

Reichert- 
Meißreehe     J^*"*'' 
Zahl        ,    '^"««"^ 

1 

Reft-aktion 

Butter- 
Skala 

M oleknlargewieht  der 
Fetto&nreD 

«oehtig.     j»;*»^ 

1 

Batter  einer  Meierei     .... 

26,29         223,03 

+1,9 

] 

96,91         260,55 

2  I  Schweinefett,  selbst  ausgelassen 


0,08 


195,29         +4,9«)   : 


Butter  mit  15  ^/o  t  berecbnet 
Schweinefett     ^  gefunden 


Butter  mit  80  ^o  t  berechnet 
Schweinefett     ^  gefunden 


Butter  mit  45  ^/o  t  berechnet 
Schweinefett     ^  gefunden 


22,36 
22,77 


218,87 
220,1J 


+2,35 

-{-2A 


272,83 

262,39 
265,93 


18,43 
18,97 


214,71 
214, 72 


+2,8 
+2,7 


264,23 
267,04 


14,50 
14,5  7 


210,55 
210,56 


+3,25 
+3,3 


266,08 
268,U 


')  Die  Refraktionen  sind  auf  die  Butterskala  bezogen. 


Im  Anschluß  hieran    untorsuchten    wir   zunächst    das  Verhalten    von  Kokosfett 
und  Schweinefett  in  Gemischen. 


Tabelle  III. 
III.  Schweinefett  mit  Kokosfett  (selbst  gemischt). 


No. 

Art  der  Fette 

Reichert- 

Meifirsche 

Zahl 

1 
Versei- 

A.                  -  _  _  1    1 

Jodzahl 

1 
Refraktion  ' 

Molekolargevieht  i« 
FettaSaren 

ftingazahl 

Sehweine- 
fett-Skala 

flOchtis«        ,iS?4» 

1 

Schweinefett 

0,17 

193,38 

63,93 

+0,3            —           273,15 

1                                   ' 

2 

Kokosfett 6,80          255,93 

8,21 

-14,7 

132,80       209,79 

1 

3 

Schweinefett  mit  r berechnet 
10^0  Kokosfett  ^gefunden 

0,83 
1,51 

199,64 
200,90 

58,36 
58,55 

-1.2 
-1,1 

—           266,81 
136,45    .   266,m 

4 

Schweinefett  mit  r  berechnet 
20^0  Kokosfett  l  gefunden 

1,50 
2,83 

2,16 
3,68 

205,89 
206,52 

52,79 
53,01 

-2,7 
-2,7 

~           260,48 
—           261,83 

5 

Schweinefett  mit  j berechnet 
800/0  Kokosfett  i  gefunden 

212,15 
212, 70 

47,21 
47,29 

-4,2 
-4,2 

~           254,14 

—           252,84 

6 

Schweinefett  mit  r  berechnet 
40^/0  Kokosfett  ^  gefunden 

2,82 
4,53 

218,40 

'    219,55 

1         ' 

41,64 
i     41,88 

-5,7 
-5,7 

247,81 
247,54 

Man  erkennt  aus  vorstehender  Tabelle  sogleich  den  großen  Einfluß,  den  das 
Kokosfett  auf  das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsauren  des  Schweine- 
fettes ausübt.  Flüchtige  Fettsäuren  sind  bekanntlich  im  Schweinefett  höchstens  in 
Spuren  enthalten.  Zunächst  ist  hier  aber  eine  andere,  und  zwar  auch  sehr  wichtige 
Erscheinung  zu  beachten.    Wie  ersichtlich,  liegen  die  ermittelten  Reich ert-Mel  ßT- 
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sehen  Zahlen  erheblich  höher,  wie  die  theoretisch  berechneten.  Bei  der  Untersuchung 
von  Schweinefetten  des  Handels,  die  durch  Kokosfett  verfälscht  waren,  hatten  wir 
bereits  die  Beobachtung  gemacht,  daß  sich  aus  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl 
ein  wesentlich  höherer  Kokosfettgehalt  berechnet,  wie  aus  der  Verseifungszahl.  Diei^e 
Erscheinung  bedurfte  daher  der  Aufklärung.  Es  war  zu  vermuten,  daß  bei  der  Be- 
stimmung der  Reichert-MeißTschen  Zahl  des  Kokosfettes  im  Vergleich  mit  Butter 
nur  ein  geringerer  Teil  der  vorhandenen  flüchtigen  Fettsäuren  in  das  Destillat  (zu 
110  ccm)  überging,  weil  das  Molekulargewicht  der  flüchtigen  Fettsäuren  des  Kokos- 
fettes erheblich  höher  liegt,  als  das  der  Butter.  Um  diese  Verhältnisse  aufzuklären, 
wurde  nach  dem  Reichert-Meißl'schen  Verfahren  sowohl  Kokosfett  als  auch 
Butter  behandelt.  Nachdem  je  110  ccm  Destillat  aufgefangen  waren,  wurde  die  De- 
stillation unterbrochen  und  zu  dem  Destillationsrückstande  wurden  110  ccm  Wasser 
gegeben,  um  nochmals  110  ccm  Destillat  zu  gewinnen.  In  dieser  Weise  wurde  fort- 
gefahren, bis  acht  Destillate  von  Kokosfett  und  fünf  von  Butter  vorlagen.  Das  Er- 
gebnis war  folgendes: 


DesiUlAt  No. 

I    '  II 

1 

III           IV             V           VI 

1 

VII 

VIII 

Kokosfett  l  K«»«'»«»"*-^'«**!*«*«  ^*^^ 
^  %  der  flflehtigeii  Fetts&oren 

630 
87.12% 

8,89          2,78 

20,14%!  14,90% 

1 

1.88          1,22 

10,26%'  6.66% 

1 

0,94 
5,18% 

0.61 
8.83% 

0,45 
2.46  »0 

Butter        l  B«>«l>«'^-K«*fti'B<:^«  Zahl 
^  %  der  flOchtigen  Fettainren 

27,51 
88.66% 

2,10 
'  6.77% 

0,61 
1.96  % 

0.45         0.86 

1.45%  '  1,16% 

l               1 

— 

Während  demnach  bei  der  Bestimmung  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  der 
Butter  g^n  90*^/o  der  flüchtigen,  wasserlöslichen  Fettsäuren  zur  Titration  gelangen, 
traten  entsprechend  beim  Kokosfett  nur  etwa  37®/o  der  vorhandenen  wasserlöslichen, 
flüchtigen  Fettsäuren  in  Reaktion.  Diese  Feststellung  ist  nach  mehreren  Richtungen 
hin  von  wesentlicher  Bedeutung.  Sie  lehrt  zunächst,  daß  zur  exakten  Bestimmung 
des  mittleren  Molekulargewichtes  der  wasserlöslichen  flüchtigen,  sowie  der  nichtflüch- 
tigen Fettsäuren  eine  Trennung  der  beiden  Fettsäiu-egruppen  durch  das  Reichert- 
Meißl'sche  Verfahren  nicht  genügte  Sie  zeigt  ferner,  daß  bei  der  Bestimmung  der 
Reichert-Meißl'schen  Zahl  in  kokosfetthaltigen  Fettgemischen  ein  erheblich 
größerer  Teil  flüchtiger,  wasserlöslicher,  dem  Kokosfett  entstammender  Fettsäuren  zur 
Titration  gelangt,  als  nach  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  des  reinen  Kokosfettes 
anzunehmen  sein  würde.  Mithin  liegt  die  Reicher t-MeißTsche  Zahl  bei  Ge- 
mischen von  Butter  mit  Kokosfett,  sowie  insbesondere  von  Schweinefett  mit  Kokos- 
fett, und  von  Margarine  mit  Kokosfett  (Vergl.  Tabellen  III.  und  VI.)  nicht  unerheb- 
lich höher,  als  nach  den  entsprechenden  Werten  der  reinen  Fette  sich  durch  Berechnung 
ergibt;  mithin  ist  dieser  Erscheinung  auch  bei  der  Beurteilung  der  „Differenz"  unter 
Umstanden  Rechnung  zu  tragen.  Endlich  ist  hierbei  zu  beachten,  daß  die  einzelnen 
Fraktionen  nicht  dasselbe  mittlere  Molekulargewicht  besitzen,  weil  die  niedrigmolekularen, 
wasserlöslicben  flüchtigen  Fettsäuren  leichter  flüchtig  sind. 

Bevor  wir  nunmehr  dazu  übergingen,  den  Versuch  zu  machen,  die  mittleren 
Molekulargewichte  der  flüchtigen,  wasserlöslichen,  sowie  der  niohtflüchtigen ,  wasser- 
unlöslichen Fettsäuren  zur  Charakterisierung  der  Fette  mehr  als  bisher  heranzuziehen, 
mußten  wir  ein  möglichst  einwandfreies  Verfahren  zur  Bestimmung  dieser  Werte 
suchen.     Denn  auch  abgesehen  von  den  bereits  mitgeteilten  P>scheinungen  konnte  es 
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nicht  genügen,  die  neutralisierten  Destillate  von  der  Bestimmung  der  Keichert- 
Meißl'schen  Zahlen  einzudampfen  und  bei  der  Berechnung  der  Molekular^wichte 
aus  den  Gewichten  der  fettsauren  Salze  den  theoretischen  Alkaligehalt  der  verwendeten 
^/lo  N.-Laugen  einzusetzen.  Auch  mußte  dem  Laktongehalt  der  Fettsäuren  der  Fette 
Rechnung  getragen  werden,  d.  h.  es  mußte  eine  vollständige  Verseifung  durchgeführt 
werden.  Wir  sehen  davon  ab,  alle  die  mißlungenen  Versuche  hier  anzuführen,  be- 
schränken uns  vielmehr  lediglich  auf  die  Wiedergabe  eines  brauchbaren  Verfahrens. 
Dieses  besteht  im  wesentlichen  in  folgendem: 

1.  Bestimmung  des  mittleren  Molekulargewichtes  der  nichtflüchtigeii, 

wasserunlöslichen  Fettsäuren. 

10  g  Fett  werden  nach  Leff  mann  und  Beam  mit  40  g  einer  5^/o-igen 
Glycerin-Natronlauge  in  einem  etwa  300  ccm  fassenden  Kochkolben  aus  Jenaer 
Glas  über  freier  Flamme  vollständig  verseift.  Die  flüssige  Seife  wird  in  einen 
Ammoniakdestillationskolben  für  Stickstoff-Bestimmungen  nach  Bremer')  ge- 
bracht. Nach  dem  Erkalten  fügt  man  80  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1  :  10) 
hinzu  und  destilliert  die  flüchtigen  Fettsauren  mit  einem  starken  VVasserdanipf- 
strome  ab.  Gleichzeitig  wird  der  Kolben,  in  dem  sich  die  Seife  befindet,  mit  einer 
kleinen  Flamme  erwärmt,  so  daß  die  Flüssigkeitsmenge  im  Destillationskolben 
während  der  ganzen  Destillation  annähernd  die  gleiche  bleibt  Hierbei  werden 
etwa  300  ccm  Destillat  aufgefangen.  Die  im  Kolben  zurückbleibende  Flüssigkeit 
verdünnt  man  mit  viel  heilkm  Wasser  und  läßt  erkalten.  Sodann  hebt  man 
die  auf  der  Flüssigkeit  schwimmenden  festen  Fettsäuren  ab,  wäscht  sie  wieder- 
holt mit  Wasser  und  löst  sie  in  Äther.  Die  ätherische  Ijösung  wird  noch  drei- 
bis  viermal  mit  Wasser  ausgeschüttelt,  alsdann  mit  Chlorcalcium  getrocknet  und 
im  Wasserbade  vom  Äther  befreit.  Der  letzte  Rest  des  Äthers,  der  den  Fett 
säuren  noch  anhaftet,  wird  bei  gelinder  Wärme  im  Wassertrockenschrank  verjagt 
Annähernd  je  2  g  der  Fettsäuren  werden  in  einem  Erlen meyer'schen  Kölbchen 
genau  abgewogen  und  bei  gelinder  Wärme  in  Alkohol  gelöst,  der  mit  Phenol- 
phthalein versetzt  und  mit  Kalilauge  genau  neutralisiert  war»  Die  Losung  der 
Fettsäuren  wird  darauf  mit  Normal-Kalilauge  titriert.  Das  mittlere  Molekular- 
gewicht dieser  nichtflüchtigen,  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren  wird  berechnet 
nach  der  Formel: 

P.IOOO 
M=— ^-, 

worin  bedeutet:  M  =  das  mittlere  Molekulargewicht  der  Fettsäuren; 

P  =  Gewicht  der  angewendeten  Fettsäuren; 
K  =  verbrauchte  Kubikcentimeter  der  Nonnal- Kalilauge. 
Die  Verseifung  der  Fette  kann  auch  mit  alkoholischer  Kalilauge  erfolgen,  jedoch 
genügt  alsdann  mit  Kücksicht  auf  die  Laktone  in  der  Regel  nicht  die  für  die  Be- 
stimmung der  Reichert-Meißl'schen  Zahl  übliche  Zeit,  sondern  es  ist  etwa  \'t 
bis  1  Stunde  Verseif ungsdauer  notwendig.  Da  bei  diesem  Verfahren  zudem  der 
Alkohol  vollständig  entfernt  werden  muß,  führt  die  Verseifung  mit  Glycerin-Natron- 
lauge schneller  zum  Ziele. 
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2.  Bestimmung    des    mittleren    Molekulargewichtes    der    flüchtigen, 

wasserlöslichen  Fettsäuren. 

Ein  beliebiger  Teil,  je  nach  dem  Fett  bezw.  je  nach  dem  mutmaßlichen 
Gehalte  des  Destillates  an  flüchtigen  Fettsaiu-en  etwa  150 — 300  ccm,  des  durch- 
mischten, filtrierten  Destillates  wird  unter  Zusatz  von  2  bis  3  Tropfen  Phenol- 
phtbaleinlösung  mit  ^/lo  Normal-Kalilauge  genau  neutralisiert.  Die  Anzahl  der 
verbrauchten  Kubikzentimeter  wird  genau  festgestellt  Sodann  wird  die  Flüssig- 
keit in  einer  flachen,  gewogenen  Platinschale  (Weinschale)  zur  Trockne  verdampft 
und  im  Wasser  trockenschrank  (Weintrockenschrank)  bis  zum  konstanten  Gewicht 
erwärmt  Aus  dem  ermittelten  Gewichte  der  fettsauren  Salze  wird  das  mittlere 
Molekulargewicht  der  vorliegenden  Fettsäuren  mit  Hülfe  der  verbrauchten  Alkali- 
menge berechnet 

Hierbei  ist  zu  berücksichtigen,  daß  die  zur  Titration  Verwendung  findende  ^/lo 
Normal-Kalilauge  in  der  Regel  neben  Kaliumhydroxyd  auch  geringe  Mengen  Natrium- 
hydroxyd oder  Calciumhydroxyd  enthält.  Infolgedessen  ist  der  wirkliche  Alkaligehalt 
der  Lauge  festzustellen  und  der  Berechnung  zu  gründe  zu  legen.  Für  die  Berechnung 
kommt  folgende  Erwägung  in  Betracht:  Fettsäure -|-  Alkali  gibt  fettsaures  Salz  -|-  Wasser. 
Infolgedessen  muß  zur  Ermittelung  des  Molekulargewichten  der  hydrathaltigen  Fett- 
säure aus  dem  fettsauren  Salz,  das  in  dem  Sulz  enthaltene  Alkalioxyd  in  Abzug  und 
die  dem  Alkalioxyd  entsprechende  Hydratwassermenge  in  Anrechnung  gebracht  werden. 

\0     K         V^  ^-K 

n      ^+  0<        oder  >0  +  H^O  —  K^O. 

T.     p/^~^  i^H  R-C< 

Um  zunächst  den  wirklichen  Alkaligehalt  der  ^/lo  Normal-Kalilauge  zu  ermitteln, 
werden  50  ccm  der  betreffenden  Lauge  (von  der  zweckmäßig  ein  Vorrat  gehalten 
wird)  nach  Zusatz  von  2  Tropfen  Phenolphthalein  genau  mit  ^/lo  Normal-Schwefelsäure 
neutralisiert,  dann  eingedampft,  getrocknet  und  gewogen.  Findet  man  hierbei  z.  B. 
0,4436  g,  also  für  100  ccm  0,8872  g  Kaliumsulfat  (K^SO^),  so  ist  hiervon  die  in 
100  ccm  ^/lo  Normal-Schwefelsäure  enthaltene  Menge  Schwefelsäureanhydrids,  also 
0,40  abzuziehen.  Es  ergeben  sich  demnach  0,4872  g  statt  0,47  g  Kaliumoxyd  (KgO 
in  100  ccm  oder  für  1  ccm  Vio  N.-Kalilauge  =  0,004872  g. 

Die  Menge  des  für  die  Fettsäuren  zu  berücksichtigenden  Hydratwassers  beträgt 
femer  für  1  ccm  Vio  Normalalkali  0,0009  g,  die,  mit  der  Anzahl  der  zur  Titration 
verbrauchten  ccm  */io  Normal- Alkali  multipliziert,  der  dem  Fettsäureanhydrid  zuzu- 
zahlenden Menge  Wasser  entsprechen. 

Von  dem,  wie  oben  angegeben,  zur  Wägung  gelangten,  fettsauren  Salz 
werden  daher  zweckmäßig  im  vorliegenden  Falle  0,004872—0,0009  =  0,00397, 
multipliziert  mit  der  Zahl  der  verbrauchten  Kubikzentimeter  Vio  Normal- Alkali- 
lauge, abgezogen.     Die  Differenz  ist  alsdann  mit 

10.1000 

verbrauchte  ccm   ^/lo  Normal-Lauge 
zu  multiplizieren.    Diese  Ausführungen  lassen  sich  zweckmäßig  in  folgende  Formel 
zusammenfassen : 
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M  = 


(a  —  k  .  b)  10  .  1000 


worin  bedeutet: 

M  =  Mittleres  Molekulargewicht  der  flüchtigen  löslichen  Fettsäuren, 
a  =  Gefundene  Gramme  des  fettsauren  Salzes, 
b  =  Zahl  der  verbrauchten  ccm  Vio  Normal-Alkali, 

k  =  das  für  je  1  ccm  Vio  Normal- Alkali   von   dem  fettsauren  Salz  in  Abzug 
zu  bringende  Gewicht,  entsprechend  z.  B.  0,00397  nach  den  obigen  Aus- 
führungen. 
Nach   diesem   ^''erfahren    ist    zunächst  eine  Anzahl   tierischer   und  pflanzlicher 
Fette  untersucht  und  ein  Auszug  aus  unseren  Untersuchungsbefunden  bei  reinen  Fetten 
in  der  nachstehenden  Tabelle  IV  zusammengestellt  worden: 

Tabelle  IV. 


No. 

Art  der  Fette 

Reichert- 

Meifirscbe 

Zahl 

Yersei- 
fungssahl 

Jodzahi: 

Befnktion 

Butter- 
Skala 

Molekulargewicht  der 
Fettelnren 

llQohtige 

Dieht- 
flQchtige 

1 

Butter,  Gemisch  verschie-^ 
dener  reiner  Batterprobenl 

27,51 

223,37 

+0,4 

98,30 

260,15 

2 

Butter  einer  großen  Meierei 

26,29 

223,03 

— 

+1,9 

96,91 

260,55 

3 

Butter  des  Handels      .    . 

27,30 

226,45 

— 

-0,4 

95,11 

260,35 

4 

«          »         »             •    • 

28,20 

228,50 

±0 

— 

259,.50 

5 

Schweinefett,  Gemisch^ 
von  verschiedenen  ameri- 
kanischen Fetten              J 

0,17 

193,38 

63,93 

+0,3 

— 

273,15 

6 

Schweine  fett,  selbst  aus-^ 
gelassen                            / 

0,08 

195,29 

51,10 

-1,6 

— 

272,88 

7 

f       I 

— 

— 

62,07 

±0 

— 

272,92 

8 

9 

10 

Schweinefett, 
amerikanisches 

II 

ni 

IV 

0,20 

194,84 

61.44 
63,88 
62,41 

+0,2 
+0,1 
+0,3 

272,19 
273,18 
272,92 

11 

0,25 

195,96 

62,48 

+0,05 

271,70 

12 

Kokosfett 

6,80 

2.55,93 

8,21 

BefiraktioD 
bei  400 

36,1 

132,80 

209,79 

13 

Fuxial  (Kokosfett)  .     .    . 

6,93 

253,91 

8,08 

36.0 

208,68 

14 

Buty  rin        ,           ... 

6,54 

255,93 

9,17 

86,2 

— 

208,79 

15 

Vegetaline  (Kokosfett)  . 

6,46 

257,17 

7,70 

36,0 

145,10 

208,57 

16 

Bonin                     , 

6,54 

255.37 

9,98 

36,5 

— 

209,74 

17 

Palmora                , 

6,96 

257,17 

7,93 

36,5 

138,43 

210,38 

18 

Gänsefett,  selbst  au8ge-| 
lassen                                l 

0 

194,73 

64,43 

51,0 

— 

271,65 

19 

Hammeltalg,  selbst  aus-i 
gelassen                            1 

0,11 

195,07 

39,41 

48,1 

— 

272,34 

20 

Rindstalg,  selbst  ausge-j 
lassen                                j 

0,06 

195,07 

32,37 

46,4 

— 

269,71 

21 

Baumwollsamenöl  .... 

— 

106,45 

279,77 

22 

Olivenöl 

— 

82,00 

— 

280,99 

23 

Sesamöl 

109,10 





283,18 

24 

Margarine 

0,56 

194,84 

Butter- 
Skala 

+  6,5 

_  _ 

273,22 

7.  Band.      1 
15.  Februar  1901 J 
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Nach  den  bisherigen  Erfahrungen  seheinen  die  mittleren  Molekulargewichte  der 
flüchtigen  wasserlöslichen  und  der  unlöslichen  Fettsäuren  reiner  Fette  etwa  folgende 
zu  sein: 

fetts&uren         Fettsäuren 

Butter 95,0—  99,0    259,5—261,0 

Schweinefett,  deutsch  und  amerikanisch —  271,5—273,5 

Kokosfett  (nach  verschiedenen  Verfahren  gereinigt)      ....     130,0—145,0    208,5-210,5 

wie 
Schweinefett 
um  270,0 

279,0  -  2^3,0 
wie  Schweinefett 


Gänsefett    

Uammelfett 

Rindsfett    

BaumwollsamenGl,  Sesamöl,  Olivenöl 
Margarine  ohne  Kokosfett 


Z     } 


Aus  den  Tabellen  I.  bis  III.  ist  bereits  an  der  Hand  einwandfreier  Beispiele  zu 
erkennen,  welchen  Einfluß  der  Zusatz  von  Margarine  und  Schweinefett  zu  Butter,  und 
von  Kokosfett  zum  Schweinefett  auf  die  mittleren  Molekulargewichte  ausübt.  Die 
chemische  Zusammensetzung  des  Kokosfettes  läßt  sofort  erkennen,  daß  gerade  sein 
Nachweis  in  anderen  Fetten  tierischen  oder  pflanzlichen  Ursprungs  keine  sehr  erheb- 
lichen Schwierigkeiten  bereiten  kann.  Es  ist  von  uns  Butter  in  verschiedenen  Ver- 
hältnisi^n  mit  Kokosfett  gemischt  worden  und  es  ist  absichtlich  hierzu  eine  Butter 
mit  einer  sehr  erheblichen  „ — "-Differenz  gewählt  worden,  um  zu  beweisen,  daß  Butter 
mit  10®/o  Kokosfett  bei  der  gewöhnlichen  Analyse  Werte  liefern  kann,  die  für  unver- 
fälschte Butter  noch  normale  sind :  (Reichert-Meißl 'sehe  Zahl  25,27 ;  Verseif ungs- 
zahl  226,96;  Refraktion  —  0,5).  Die  Molekulargewichte  lassen  aber  das  Kokosfett 
erkennen. 

Die  gesamten  unseres  Erachtens  sehr  beachtenswerten  Ergebnisse  sind  in  nach- 
stehender Tabelle  V.  zusammengestellt. 

TabeUe  V. 
Butter  mit  Kokosfett. 


Ko. 


2 
3 


Art  der  Fette 


Beiehert- 

Meifirsclie 

Zahl 


Versei- 
fongSEohl 


Befraktion 

Bntter- 
Skala 


Molekulargewicht  der 
Fettsäuren 


Batter 


Kokosfett 


Butter  mit 
lO^"  0  Kokosfett 


{ 


berechnet 
gefunden 


Butter  mit 
aoo/o  Kokosfett 


i  berechnet 
l  gefanden 


Butter  mit 
800  0  Kokosfett 


{ 


berechnet 
gefanden 


Batter  mit 
40^0  Kokosfett 


{ 


berechnet 
gefunden 


27,51        223,37    ,     +0,4 


21,30 
2J,42 


255,93    ,    -8,2 


226,62 
226,96 


0,46 
-0,5 


229,88 
230,22 


1,32 


233,14 
233,47 


18,55        236,39 
19,77    ,   236,73 


■2,18 
2,3 

-3,04 
3,1 


flflehtige 


nicht- 
flflchtige 


98,30        260,15 


132,80        209,79 

101,75    '    255,12 
105,55    I   254,06 


105,20    ,    250,08 
107,97    ;   249,02 


108,65        245,04 
110,70    ,    244,01 


112,10    I    240.00 
113,81    j    238,83 
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Als  Ergänzung  zu  unseren  Ausführungen  iu  den  Tabellen  II.  und  III.  wollen 
wir  hier  noch  die  Analysen  von  einigen  Proben  Butter  und  Schweinefett  des  Handels 
mitteilen,  die  gewerbsmäßig  mit  Kokosfett  bezw.  Schweinefett  verfälscht  worden   waren: 


No. 


Art  der  Fette 


Rei- 

chert- 

Meiil'-I 

sehe  Zafal 


Versoi- 

fungs- 

zahl 


Refrak- 
tion 

Schwei- 

nofett- 

Skala 


Jodzabl 


Phyto- 
sterin- 
aeetat- 
Probe 


Molekn- 

Jarge- 

wicht 

der  QU- 


Seaamol 
und 


Schmelz- 1  löslieben 

I 

pankt      P«ttsäu- 
(korrig.)        ren 


woUsa- 
mcnSl 


I. 


Schweinefett  mit       .  a) 
Kokosfett  verfälscht     \  b) 


2,5 
2,22 


203,11  I  —1,80     54,93     117,8°  '  264,28 
201,40    -1,70  I    56.54     118,2<»  .  264,28 


II. 


Butter  mit  Schweine- 
fett verfälscht 


a) 
b) 
c) 


25,00 
22,65 
23,30 


Butter-  1 

1 

Skala 

217,30    +3,25 

• 

267,56 

0 

217,40    +2,70  1 

— 

266,27  \ 

0 

217,41    +3,60        — 

!                 1 

— 

267,12 

1 

0 

Das  Reichsgesetz  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  etc.  vom  15.  Juni  1897 
schreibt  bekanntlich  die  Höchstgrenze  von  Milch  und  somit  von  Milchfett  vor,  die  bei 
der  Herstellung  von  Margarine  zulässig  ist.  Es  gibt  bekanntlich  aber  auch  Margarine, 
die  mit  Hilfe  wesentlicher  Mengen  von  Kokosfett  hergestellt  wird.  Andererseits  sind 
uns  in  der  Praxis  tatsächlich  Fälle  vorgekommen,  in  denen  Kleinhändler  Butter 
mit  75  und  mehr  Prozent  Margarine  verfälscht  hatten.  In  solchen  Fällen  kann  e?, 
wie  nicht  näher  erläutert  zu  werden  braucht,  von  großer  Bedeutung  sein,  den  einwand- 
freien Nachweis  dafür  zu  erbringen,  ob  die  ermittelten  flüchtigen  Fettsäuren  etwa  der 
Butter  oder  dem  Kokosfett  entstammen.  Für  diese  Frage  bietet  das  mittlere  Molekular- 
gewicht der  flüchtigen,  löslichen  Fettsäuren,  das  nötigenfalls  aus  20 — 30  g,  statt  ao^ 
10  g  Fett  ermittelt  werden  muß,  einen  wertvollen  Aufschluß.  Aus  der  Tabelle  I.  ist 
bereits  zu  ersehen,  daß  in  einem  Gemisch  von  80*^/o  Margarine  und  20®/o  Butter  mit 
einer  Reichert-Meißl ^schen  Zahl  von  5, 7 2  das  mittlere  Molekulargewicht  der 
wasserlöslichen  flüchtigen  Fettsäuren  103,58  beträgt  Hieraus  geht  hervor,  daß  die 
flüchtigen  Fettsäuren  der  Margarine  die  geringen  Mengen  der  flüchtigen  Fettsäuren 
der  Butter  nicht  sehr  erheblich  beeinflußt  haben.  Aus  nachstehender  Tabelle  VI  ist 
andererseits  ersichtlich,  daß  ein  Gemisch  aus  80  ^/o  Margarinefett  und  20®/o  Kokos- 
fett mit  einer  Reichert-MeißTschen  Zahl  von  3,21  ein  mittleres  Molekulargewicht 
der  wasserlöslichen  flüchtigen  Fettsäuren  von  135,42  (!)  besitzt. 


Tabelle  VI. 
Margarine  mit  Kokosfett. 


Ko. 

Art  der  Fette 

Reichert- 

Mei  ersehe 

Zahl 

Versei- 
fangsKahl 

Refraktion 

Butter- 
Skala 

Molekulargewicht  der 
Fettaänreo 

nächtige          »><**■ 
1    ilfiefatj«« 

1 

Marsarine 

0,56           194.84    !     4-6.5 

273.22 

■\ff\^v 

—    »— 

1     f 

2     Kokosfett 


6,80 


255,93    I    -8,2 


132,80    ,    209,79 
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Reiehert-| 
Meüreehe 
Zahl       ' 


Versei- 
füngszahl 


Refraktion 

Btttter- 
Skala 


Molekulargewicht  der 
Fetts&uren 


flflehtige 


nieht- 
flOchtige 


Margarine  mit    t  berechnet 
10°/o  Kokosfett  ^  gefanden 


Margarine  mit    t  berechnet 
20^.0  Kokosfett  ^  gefunden 


Margarine  mit    i  berechnet 
90^0  Kokosfett  V  gefunden 


Margarine  mit    t  berechnet 
40^0  Kokosfett  \  gefunden 


1,18 
IJO 


200,95        +5,03 
200,90       -\-5,0 


266,88 
266,41 


1,81 
3,21 


207,06    I    +3,56 
207, OS  ,    +5,4 


—  260,53 

136,42       258,60 


2,43 
4,10 


213,17        +2,09 
213,60       +i,S 


3,06 
4,53 


219,28    ,    +0,62 
219,77        -\^0,4 


254.19 
252,67 

247,85 
246,35 


Aus  dieser  Tabelle  geht  ferner,  wie  auch  schon  oben  ausgeführt  worden  ist, 
klar  hervor,  daß  in  kokosfetthaltigen  Fettgemischen  eine  wesentlich  höhere,  als  zu  ver- 
mutende Reichert-Meißrsche  Zahl  gefunden  wird,  und,  wie  wir  eingehend  be- 
gründet haben,  gefunden  werden  muß. 

Im  Anschluß  hieran  bringen  wir  eine  Reihe  von  Zusammenstellungen  über  die 
Zusammensetzung  reiner  und  verfälschter  tierischer  und  pflanzlicher  Fette  als  weitere 
Unterlf^en  für  unsere  allgemeinen  Ausführungen,  sowie  als  Beiträge  zur  Zusammen- 
setzung derartiger  Fette,  und  auch  zum  Teil  insbesondere  als  Beweis  dafür,  welcher 
große  Wert  der  Phytosterinacetat-Probe  von  A.  Born  er  zukommt  Wir  glauben  an- 
nehmen zu  dürfen,  daß  vielen  Lesern  dieser  Zeitschrift  trotz  ihrer  Kenntnis  der  Zu- 
sammensetzung der  Fette  eine  kritische  Zusammenstellung  von  neueren  Analysen  nicht 
unerwünscht  ist 

Tabellen  VII -XXIII. 

Zusammenstellung  der  Untersuchungsergebnisse  bei  reinen  und  ver- 
fälschten Fetten. 

VII.  Butter. 


Ko. 

Beiefaert- 

Meiftl'sche 

Zahl  (a) 

Ver- 

seifangs- 

Eahl  (b) 

„Differenz" 
a-0>-200) 

Jodzahl 

Befraktion 
Butter-Skala 

Sesamöl 

BaumwoU- 
samenöl 

Phyto- 
sterin- 

ace  tatprobe. 
Schmelz- 
punkt 

5.  Krystalli- 
sation 

(korrigiert) 

1. 

-.    30,18 

231,90 

1                                              1 

1,72                        1          1,80 

0 

0 

113,50 

2 

29,15  . 

229,65 

-0,50             -         ;       -1.40 

0 

0 

113,20 

3 

29,53 

232,92 

-3,39 

2,50 

0 

0 

1 14,60 

4 

28,88 

228,31 

+0,57             -               -1,50 

0 

0 

114,00 

5 

28,30 

229,30 

1,0 

-0,90 

0 

0 

6 

27.41 

227,41 

±0,-1       -1,80 

0 

0 

113,50 

7 

27,71 

229,09 

1,38 

-        :      -1,70 

0 

0 

113,80 

8 

28.85 

229,18 

-0,33 

-              -0,30 

0 

0 

9 

28,80 

229,48 

-0,68 

-              —0,20 

0 

0 

10 

27,84  . 

229,77 

-1,93 

-1,20 

1 

0 

0 

— 
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IX.  Kokosfett. 


1 

No. 

Rei- 
chert- 
M«iir- 

Ver- 
seifüngs- 

,     ,Diffe- 
renz"  a  — 

Jodzabl 

Refraktion 

Sesamöl 

1 
1 

1 

Baum-    , 
woU-     I 

— -' — ' •■                 1 

Pbyto- 

sterio- 

acetatproiM. 

Sehmek- 

punH 

selie 
Zahl  (a) 

Eahl  (b) 

(b-200) 

Butter-Skala 

samenOl  i 

&.Kr7iUQi- 

(konigiflit) 

11 

29,90 

227.41 

+2,49 

1,00 

0 

1 

0 

. 

12 

27,51 

223,37 

+4,14 

+0,40 

0 

0 

— 

13 

30,00 

227,41 

+2,59 

-1,10 

0 

0 

— 

14 

26,29 

223,03 

+3.26 

— 

+1,90 

0 

0 

— 

15 

32,00 

1 

229,76 

+  2,24 

-0,30 

0 

0 

— 

VIII.  s 

chweinefett. 

Schweinefett- 
Skala 

1 
1 

1 

0,32 

197,82 

— 

59,46 

-0,20 

— 

0 

— 

2 

0,15 

195,40 

— 

62,88 

±0 

— 

0 

114,90 

8 

0 

196,30 

60,03 

-  0,50 

— 

0 

lli05 

4 

0,1 

197,51 

59,39 

+  1,50 

0 

— 

5 

0,15 

196,53 

59,84 

±0 

0 

— 

6 

— 

""" 

68,45 

+  0,50 

0 

114,5^ 

7 

0,2 

197,34 

— 

68,37 

+  1,80 

— 

0 

114.43 

8 

0,45 

195,29 

70,25 

+  1.30 

— 

0 

114,80 

9 

0,17 

193,38 

63.93 

+0.30 

— 

0 

— 

10 

0,08 

195,29 

51,10 

-J,60 

0 

Refraktion  bei  40» 

1 

6,80 

255,93 

-49,13 

8,21 

36,1 



— 

2.  Faxial 

6.98 

253,91 

-46,98 

8,08 

36,0 

— 

— 

3.  Batyrin 

6,54 

255.93 

-49,39 

9,17 

36,2 

— 

— 

4.  Vegetalioe 

6,46 

257,17 

-50.71 

7,70 

36,0 



— 

5.  Bonin 

6,54 

255,37 

-48,83 

9,98 

36,5 



— 

6.  Palmora 

6,96 

257,17 

-50,21 

7,93 

36,5 



— 

7 

6,95 

256,80 

^49,85 

8,13 

36,0 



— 

8 

6,65 

254,92 

-48,27 

8.30 

36,0 



— 

9 

7,07 

256,80 

-49,73 

7,69 

36,0 

■  

— 

10 

8,15 

256,00 

—47,85 
X.  i 

9,00 
tindsta 

35,2 
lg. 

1 

0,06 

195,07 

32,37 

46,4 

— 

•— 

2 

0,20 

198,78 

XL  Ol€ 

39,40 
iomargf 

50,0 

irine. 

Butter-Skala 

^~ 

1 

— 

— 

47,32 

+4,2 

0 

0 

2 

— 

45,48 

+3,8 

0 

0 

3 

0,2 

197,09 

— 

— 

+  3,6 

0 

0 

4 

0,4 

197,65 

^ 

— 

+3,6 

0 

0 

5 

0,55 

197,65 

— 

— 

+8,7 

0 

0 

7.  BaDd. 
15.  Februar  1901, 
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XII.  Hammeltalg. 


No. 


Beiehert-  , 
MeiArsehe  \ 
Zahl  (a) 


Ver- 

seifangs- 

zahl  (b) 


I       .Diffe. 
!    renz*  a— 
(b-200) 


Jodzahl 


Refraktion 
bei  40» 


Sesam  Sl 


Phyto- 
sterin- 

_  aeetatprobe. 

BaumwoU-     Behmelz- 


samenöl 


punkt 
5.Kry8tam- 

sation 
korrigiert). 


1 
2 
3 
4 

5 


1 
2 
3 
4 


I 
2 
3 
4 
5 
6 


3 
4 
5 
6 

n 
i 

8 

9 

10 


0,11 


0 


0,05 
0,85 
0,10 
0,30 
0.70 
0,50 


25,45 
23,80 
21.50 
20,50 
18,45 
17,72 
17,20 
16,65 
9,44 
8,80 


197,65 
196,53 


195,07 


194,73 


193,38 
195,85 
194,17 
195,63 
196,19 
199,70 


223,20 
222,80 
219,21 
216,29 
214,22 
216,00 
216,40 
213,15 
206,30 
206.40 


41,06 
43,05 
45,63 
43,79 
39,41 


47,8 
48,2 
48,7 
47.5 
48,1 


I 


XIII.  Gänsefett. 


68,03 
68,60 
67,27 
64,43 


51,5 
51.5 
51,3 
51,0 


XIV.  Margarine. 

Butter-Skala 


63,01 

+6,90 

60,84 

+  6,60 

72.01 

+8,50 

66,42 

+  7,30 

77,03 

+9,10 

+  10,90 

gesetzmUig 


0 

0 

Yorhanden 


XV.  Butter  mit  Margarine. 


+2,25 

+  1,00 
+2,29 
+4,21 
+  4,23 
+1,72 
+0,80 
+3.60 
+3,14 
+2,40 


+  0,80 
+  0,30 
+  1,50 
+  3,60 
+2,30 
+2,40 
+2,70 
+  3,60 
+4,70 
+4,70 


vorhanden  '         — 


n 


XVI.  Butter  mit  Kokosfett. 


1 

27,60      ! 

235,83 

-8,23 

2 

27,30 

236.39 

-9,09 

3 

27,35 

235,83 

-8,48 

4 

27,00 

236,39 

-9,39 

5 

27,05 

23426 

-7,21 

6 

26.60 

229.65 

1 

-3,05 

-3,33      1 

0 

-3,60 

0 

-2,40      1 

0 

-2.20       ; 

0 

1,30 

0 

-  2,00 

0 

118,0'> 
118,50 

117,90 

118,80 
118,50 
117,8«') 


^]  Schmelzpunkt  der  siebenten  Erystallisation. 

N.  04. 
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1 
2 


1 

25,35 

229,35 

2 

25,10 

230,21 

8 

26.40 

230,78 

4 

23.70 

229,65 

5 

24,00 

231,34 
X 

Gehalt  an 
Schweine- 
fett 

V)  (15>) 

22,77 

220,11 

2^)  (30%) 

18,97 

214,72 

3')  (45^0) 

14,57 

210,56 

4 

25,00 

217,30 

5 

22,65 

217,40 

6 

23,30 

217,41 

XVII.  Butter  mit 

-4,00    [ 

-5,11 

-4,38 

—5,95 

-7,34 


Kokosfett  und  Margarine. 

—  !         — 1,60       I  vorhanden 

—  j  —1,50 
-2,20 
-0,70 
—1,00 


n 
n 
n 
u 


XVIII.  Butter  mit  Schweinefett. 


+2,66 
+4,25 
+4,01 
+7,7 
+  5,25 
+  5,89 


+2,40 
+2,70 
+3,30 
+3,25 
+2,70 
+3,60 


0 
0 
0 


XIX.  Schweinefett  mit  Kokosfett. 

I  I  '  Sehweinefett-  1 


1,33 
1,90 


203,90 
201,58 


-2,57 
+0,32 


56,65 
55,90 


Skala 
-0,90 

—1,50 


0 
0 


No. 

Reiehert- 

MeißTsche 

Zahl  (aj 

Ver- 

seiftingB- 

zahl  (b) 

„Diffe- 
renz" a  — 
(b-200) 

Jodzahl 

Refraktion 
Butter-Skala 

Sesamul 

1 

Phyto- 
sterin- 
acetatprobe. 
BaumwoU-     Srhmek- 
samenSl           punkt 

5.  KrjataHi- 

sation 
1  (korrigiert). 

7 

26.50 

235,27 

8,77 

-3,80 

0 

1 

117,03 

8 

26,65 

234,14 

-7,49 

—              -2,55 

0 

-     118,0» 

9 

26,60 

234,93 

-8,33 

— 

-3,50 

0 

—            118,30 

10 

26,85 

229,65 

2,20 

-1,40 

0 

—            118,00 

11 

26,00 

240,32 

-14,32          - 

3,80 

0 

119.0J 

12 

2660 

229,65 

—3,05 

—2,00 

0 

— 

118,05 

13 

25,50 

234,71 

-9,21           - 

-2,05 

0 

—        1     118,90 

14 

25.00 

236,95 

11,95 

— 

-2,65 

0 

—            118,80 

15 

25,45 

287,60 

-12,15 

—              -3,40 

0 

—            1 17,20 

16 

24,13 

230,35 

-6,22 

-      ■      ±0 

0 

—            118.4«^ 

17 

23  95 

232,80 

-8,85 

-0.80 

0 

— 

119,40 

18 

23,77 

233.40 

-9,63 

-1,50 

0 

— 

1 18,00 

19 

24,02 

234,00 

-9,98          — 

-1,50 

0 

—        ;     120,H' 

20 

24,91 

236,40 

11,49 

2.50 

0 

—            120.8'J 

21 

24,50 

238,20 

13,70 

-2,50 

0 

122,33 

22 

23,40 

242,40 

19,00 

—3,40 

0 

122,20 

28 

20,80 

229,09 

-8,29 

— 

—1,00 

0 

—       1     119,00 

24 

19,20 

230,50 

11,30 

-- 

—1,60 

0 

—            121,2ö 

25 

19,55 

236,11 

-16,56 

— 

-2,90 

0 

—            121,8  > 

26 

17,65 

233,58 

—15,93 

2,50 

0 

■~~ 

1^60 

Moleknlar- 

9owicht  der 

nichtfiöek- 

tigen  Fett- 

siurea 


0 

267,56 

0 

266,27 

0 

267.12 

117.0» 
118.40 


')  Gemische  von  Butterschmalz  mit  Schweinefett. 


7.  Band.       1 
15.  Februar  1904.  J 
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1 

2 
3 
4 
5 
6 


1 
2 
3 


1 


Cebalt  an 
Kokosfett 

1  (10  «o) 

2  (20°/o) 

3  (30»;o) 

4  (40 ^o) 


No. 

Reichert- 

MeifiTsche 

Zahl  (a) 

Ver- 
seifangs- 
zahl  (b) 

»Diflfe- 
renz**  a- 

(b-aoo> 

Jodzahl 

1                                  ' 

1 
1 

Rofraktion           SesamSI                   ., 

samendl 

Schweinefett- 
Skala 

Phyto- 
1      sterin- 
acotatprobe. 
Schmelz- 
punkt 
5.Kry8talli- 

sation 
(korrigierte 

3 

2,00 

201,58 

+0.42 

55,40 

-1,40              -               0 

121,00 

4 

2,00 

203,15 

1,15 

56,19 

-1.50      i       - 

0 

117,60 

5 

2,80 

204,11 

1,81 

54,81 

-2,20 

0 

119,20 

6 

2,50 

203,11 

-0,61 

54,93 

-1,80             - 

0 

117,80 

7 

2,53 

204,65 

-2,12 

55,60 

-2,10             - 

0 

119,50 

8 

2,25 

201,24 

+  1.01 

56,98 

1,70 

0 

118,20 

0 

2,32 

204,95 

—2,63 

54,40 

2,20      ' 

0 

119,8» 

10 

2,30 

204,95 

-2,65 

52,98 

2,20 

0 

117,80 

11 

2,47 

204.95 

-2,48 

54,42 

-2,10 

— 

0 

117,00 

12 

2,83 

205,50 

-2,67 

54,20 

-2,00             - 

0 

118,50 

13 

2,40 

205,28 

-2,88 

52,72 

2,50      1 

0 

119,80 

14 

2,55 

205,79 

-3,24 

52,52 

-2.60              - 

0 

118,80 

15 

2,45 

206,35 

-3,90 

53.01 

-2,50 

0 

119,80 

16 

2,45 

207,31 

-4,86 

46,65 

-3.50             - 

1 

0 

117.93 

17 

2,80 

207,31 

-4,51 

48,95 

3,30 

0 

120,50 

18 

2,98 

208,32 

5,34 

50,35 

-3,10             - 

0 

119,80 

19 

2,88 

209,70 

-6,82 

49,21 

-3,15             - 

0 

118,80 

20 

2,90 

209,70 

-6,80 

47,61 

—3,35 

0 

120,20 

21 

4,65 

219,55 

—14,90 

42,18 

-5,40 

0 

119.4) 

XX.  Eunstspeisefett  (weißes). 


0.93 
1,60 
0,62 
0,75 
0,40 
0,10 


197,40 
199,60 
195,55 
194,80 
194,73 
195,96 


81,86 
84,09 
84,89 
87,21 
87,82 
88,06 


+3,30 
+4.10 
+  5,00 
+5,00 
-f5,50 
+5,60 


(        


vorhanden 


» 
n 
n 
» 
n 


0,30 
6,45 

5,80 


'  198,21 
214,25 
249,64 


XXI.  Eunstspeisefett  (gelbes). 

:Refi:aktionbei40» 

90,85    \  57,1 

39.18  j  42,8 

16.19  ,  88,1 


0 

vorhanden 


n 


vorhanden 

0 
0 


6,4 


XXII.  Rindstalg  mit  Eokosfett. 
236,17    I  —29,77    j    17,92    .  38,8         I 


XXIII.  Margarine  mit  Eokosfett. 


1,70 
3,21 
4,10 
4,53 


200,90 
207,08 
213,60 
219,77 


+0,8 
-3,87 
—9,50 
- 15,24 


Butter-Skala 
+  5,00 
+  3,40 
+1,80 
+0,40 


127,00 
123.00 
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Zu  den  vorstehenden  Tabellen  YII — XXIII  bemerken  wir  kurz  folgendes; 

Tabelle  VII.  Butter.  Hier  ist  eine  kleine  Reihe  von  Bntterproben  mit  Rücksicht  auf 
die  zu  beobachtenden  Schwankungen  in  der  ^ Differenz' ,  sowie  auf  den  Schmelzpunkt  reiner 
Gholesterinacetate  zusammengestellt  worden. 

Tabelle  VIII  enthält  Schweinefette  mit  normalen  und  anormalen  Jodzahlen.  Die 
Schmelzpunkte  der  Gholesterinacetate  dürften  bei  den  Jodzahlen  von  68,87,  68,45  und  70.25 
Interesse  bieten.  Das  Schweinefett  No.  10  zeigt  bei  einer  Jodzahl  von  51,10  eine  vollkommen 
normale  Verseifungszahl. 

Tabelle  IX  zeigt,  daß  die  Kokosfette  des  Handels  eine  ziemlich  gleichmäßige 
Zusammensetzung  besitzen.  Palmkernöl  hat  bekanntlich  eine  niedrigere  Verseifungszahl 
(etwa  245.) 

Tabelle  X  bis  XIII  zeigen  die  Zusammensetzung  von  normalem  Rindstaig, 
Oleo-Margarine,  Hammelfett  und  Gänsefett. 

Tabelle  XIV  zeigt  Margarine,  die  frei  von  Kokosfett  ist.  Sie  läßt  zugleich  den 
Einfluß  des  Baumwollsamenöles  neben  Sesamöl  auf  die  Jodzahl  und  Refraktion  erkennen. 

Tabelle  XV  zeigt  die  Zusammensetzung  margarinehaltiger  Butter.  Sie  bietet 
einen  Beitrag  zu  den  Ausführungen  über  die  Beziehungen  zwischen  Reiche rt-MeißTscher- 
Zahl,  Verseifungszahl  und  Refraktion. 

Tabelle  XVI  enthält  eine  Auswahl  von  Analysen  kokosfetthaltiger  Butter. 
Sie  läßt  den  Einfluß  von  Kokosfett  auf  Butter  erkennen,  die  zweifellos  ursprünglich  eine  ver- 
schiedenartige „Differenz*'  und  Refraktion  besessen  hat  und  bietet  einen  Beitrag  für  das  Ver- 
halten von  Gholesterin-Phytosteringemischen.  Bekanntlich  ist  der  Phytosteringehalt  des  Kokos- 
fettes je  nach  dem  Fabrikationsverfahren  ein  verschiedener. 

Tabelle  XVII  lehi*t  den  gleichzeitigen  Einfluß  von  Kokosfett  und  Margarine 
auf  Butter.  Die  Refraktionen  werden  wieder  die  von  normaler  Butter.  Die  Reichert- 
MeißTschen  Zahlen  als  solche  und  in  Verbindung  mit  den  Refraktionen  bieten  zu  Bean- 
standungen keinen  Anlaß.  Eine  Prüfung  auf  Phytosterin  ist,  nachdem  das  Sesamöl  nachge- 
wiesen worden  ist,  nicht  erforderlich. 

Tabelle  XVIII  zeigt  den  Einfluß  von  Schweinefett  auf  Butter.  Refraktion  and 
mittleres  Molekulargewicht  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  steigen  natürlich.  Die  -\-  Differenz 
wird  nur  unwesentlich  im  Sinne  der  früheren  Ausführungen  größer. 

Tabelle  XIX  enthält  eine  Auswahl  von  Analysen  kokosfetthaltiger  Schweine- 
fette. Während  naturgemäß  bei  reinem  Schweinefett  von  einer  , Differenz'  im  Sinne  der 
Ausführungen  über  Butter  nicht  die  Rede  sein  kann,  tritt  hier  der  Differenzwert  und  zwar 
ein  negativer  auf,  der  mit  dem  Grade  der  Verfälschung  zunimmt.  Wir  erkennen  femer,  daß 
die  Jodzahl  und  Refraktion  bis  zu  einem  gewissen  Grade  die  Verfälschung  nicht  vermuten 
lassen,  und  daß  die  Bestimmung  der  Verseifungszahl  und  der  Reich  er  t-Meißl'schen  Zahl 
bei  der  Schmalzanalyse  dringend  notwendig  sind.  Bezüglich  der  Gholesterin-Phytosterinacetate 
verweisen  wir  auf  das  unter  Tabelle  XVI  Gesagte. 

Tabelle  XX.  Die  hier  aufgeführten  weißen  Kunst  speise  fette  stellen  im  we- 
sentlichen Gemische  aus  Talg  und  BaumwoUsamenöl  dar.  Zwei  derselben  wurden  bei  einem 
Händler  gleichzeitig  mit  kokosfetthaltiger  Butter  und  Kokosfett  beschlagnahmt.  Daa  Kokos- 
fett sollte  angeblich  zur  Herstellung  des  Kunstspeisefettes  dienen.  Die  Analyse  der  Kunst- 
Speisefette  bewies  das  Gegenteil. 

Tabelle  XXI.  Gelbe  Kunstspeisefette.  Probe  No.  1  besteht  aus  einem  gelb- 
gefärbten Gemisch  von  Talg  und  BaumwoUsamenöl;  die  Proben  No.  2  und  3  sind  gelb  ge- 
färbte Gemische  von  Kokosfett  und  Sesamöl. 

Tabelle  XXII.  Es  liegt  ein  aus  Süddeutschland  stammendes  Gemisch  aus  Rin- 
derfett  und  Kokosfett  vor.  Die  „Differenz"  ist  hier  eine  ähnliche,  wie  bei  kokosfett- 
haltigem  Schweinefett. 

Tabelle  XXIII.     Diese  Fälle  sind  schon  oben  erörtert  worden. 
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Endlich  möchten  wir  noch  bemerken,  daß  hier  auch  Butter  zur  Untersuchung 
gelangte,  die  durch  eine  sesamölfreie  und  baumwoUsamenölhaltige  Margarine  verfälscht 
worden  war.  Da  bekanntlich  der  die  H  a  1  p  h  e  n  'sehe  Reaktion  verursachende  Körper 
sehr  leicht  in  Milch  und  Körperfett  übergeht,  wie  auch  die  von  uns  mit  einer  Ziege 
ausgeführten  Versuche  ergeben  haben,  konnte  nur  mit  Hilfe  des  PhTtosterinacetates 
die  Verfälschung  einwandfrei  aufgeklärt  werden. 

Aus  vorstehenden  Ausführungen  dürfte  hervorgehen,  wie  in  höchstem  Grade  be- 
denklich es  ist,  Butter  auf  Grund  des  Refraktionswertes  oder  selbst  dieses  und  der 
'Reichert-MeißTschen  Zahl  in  Verbindung  mit  dem  Wassergehalt  als  „rein"  bezw. 
als  „Naturbutter**  zu  erklären  oder  Schweineschmalz  lediglich  auf  Grund  der  Jodzahl 
bezw.  der  Refraktion  oder  beider,  selbst  in  Verbindung  mit  der  Ralphen 'sehen 
Reaktion,  als  „nicht  verfälscht"  zu  bezeichnen.  Man  vergegenwärtige  sich  die  Folgen, 
die  unter  Umständen  derartige  Fälle  bei  versiegelten  Gegenproben  (§  2  des  Gesetzes 
vom  14.  Mai  1879)  haben  können.  Tatsächlich  sind  uns  bereits  derartige  Fälle  in 
der  Praxis  vorgekommen.  Eine  unzulängliche  Untersuchung  kann  unseres  Erachtens 
nur  zu  der  Erklärung  führen,  daß  eine  derartig  untersuchte  Probe  einer  Beimischung 
fremder  Fette  nicht  verdächtig  ist  oder  daß  die  ermittelten  Werte  nicht  Anhaltspunkte 
für  eine  Verfälschung  liefern.  Denn,  ehrlich  gesagt,  bedeutet  die  Jodzahl  oder  die 
Refraktion  beim  Schweinefett  und  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  oder  die  Re- 
fraktion bei  der  Butter  nicht  mehr,  wie  das  spezifische  Gewicht  bei  der  Milch,  d.  h. 
die  angegebenen  Methoden  lassen  nur  grobe  Verfälschungen  erkennen.  Aber  trotzdem 
li^  in  diesen  Zahlen  ein  großer  Wert,  wenn  sie  im  Gesamtbilde  der  eingehenden  Analyse 
zur  Beurteilung  herangezogen  werden.  Selbst  die  Wasserbestimmung  hat  heute  nur  noch 
einen  erheblichen  Wert  in  Verbindung  mit  der  Bestimmung  des  Fettes  bezw.  des  wasser- 
freien Nichtfettes.  Denn  wenn  wir  z.  B.  in  der  Lage  sind,  neben  zu  viel  Wasser  noch 
Stärkesyrup  zu  erkennen  und  nachzuweisen,  dann  kann  es  auch  nicht  mehr  zweifelhaft 
sein,  daß  es  sich  um  Fälschungen  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr 
handelt  Der  größte  Wert  bei  der  Beurteilung  von  Fetten  ist  dem- 
nach auf  das  Verhältnis  der  einzelnen  analytisch  ermittelten  Werte 
zueinander  zu  legen  und  die  Folgen,  die  die  Schnellmethoden  und  die  Grenzwerte 
für  die  Reichert-MeißTschen  Zahlen,  Refraktionen  und  Jodzahlen  zum  Teil  ge- 
habt haben,  müssen  wieder  abgeschwächt,  ja  beseitigt  werden.  Unsere  heutige  Wissen- 
schaft bietet  ims  jedenfalls  Hilfsmittel,  um  selbst  in  raffinierten  Fällen,  wenn  auch 
langsam,  aber  doch  mit  wenigen  Ausnahmen,  ziemlich  sicher  zum  Ziele  zu  gelangen 
und  wir  bitten  unsere  Fachgenossen,  den  von  uns  vorgeschlagenen  Weg  zu  prüfen 
und  ihre  Erfahrungen  ebenfalls  mitzuteilen. 

Nachschrift« 

Wahrend  der  Drucklegung  vorstehender  Arbeit  berichtete  E.  Polenske  in 
„Arbeiten  aus  dem  Kaiserlichen  Gesundheitsamte" ^)  unter  dem  Titel:  „Eine  neue 
Methode  zur  Bestimmung  des  Kokosnußfettes  in  der  Butter'^  über  ein  neues  von  ihm 
bearbeitetes  Verfahren,  das  im  wesentlichen  auf  der  titrimetrischen  Bestimmung  der 
flüchtigen  wasserunlöslichen  Fettsäuren  beruht  Die  bei  der  Bestimmung  der  R eicher t- 
MeissTschen  Zahl  in  110  ccm  Destillat  übergehenden,  flüchtigen  aber  wasserun- 
löslichen Fettsäuren    werden   auf   einem  Filter   gesammelt,    in    neutralem   Alkohol 


')  Arbeiten  aus  dem  Kaiser!.  Gesundheitsamt  1904,  20,  515—558. 
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gelöst  und  mit  */io  N- Alkalilauge  titriert  Die  Yerbrauchteu  Kubikcentimeter  */io  N- 
Alkalilauge  bezeichnet  Polenske  als  „Neue  Butterzahl  (nBZ.)^^  Diese  nBZ.  kor- 
respondiert (d.  h.  sie  steigt  und  sinkt)  bei  reiner  Butter  mit  der  Keichert-MeissPschen 
Zahl  und  liegt  etwa  zwischen  1,3  und  3,0,  während  Eokosnußfett  eine  nBZ.  von 
16,8 — 17,8  hat.  Durch  Zusatz  von  Kokosfett  zur  Butter  wird  die  nBZ.  erhöht  und 
zwar  für  je  1  ®/o  Kokosfett  etwa  um  0,1. 

Unsere  Ausführungen  in  vorstehender  Arbeit  gaben  uns  Veranlassung,  sofort  an 
der  Hand  von  reiner  Butter,  sowie  mit  Kokosfett  verfälschter  Butter  (und  zwar  sowohl 
selbst  hergestellter,  als  auch  dem  Handel  entnommener)  zunächst  informatorisch  fest- 
zuf^tellen, 

a)  ob  das  Verfahren  von  Polenske  Werte  liefert,  die  im  Einklänge  mit  den  von 
UDS  mitgeteilten  analytischen  Befunden  derartiger  Butter  stehen, 

b)  ob  insbesondere  die  nach  Polenske  erhaltenen  Werte  auch  bei  kokosfetthaltiger 
Butter  mit  den  entsprechenden  mittleren  Molekulargewichten  der  nichtflüchtigen 
Fettsäuren  korrespondieren  und 

c)  ob  der  Kokosfettgehalt  der  Butter  nicht  etwa  bei  der  einwandfreien  Bestimmung 
des  mittleren  Molekulargewichtes  der  nichtflüchtigen  Fettsauren  noch  deutlicher 
in  die  Erscheinung  tritt,  als  bei  der  nBZ.  Denn  während  bei  Polenske  die 
in  Frage  kommende  Differenz  zwischen  reiner  Butter  und  reinem  Kokosfett 
etwa  14 — 15  beträgt,  ist  die  entsprechende  Differenz  der  mittlere  Molekular- 
gewichte etwa  50,  bei  Schmalz  und  anderen  Fetten  sogar  etwa  60. 

Die  Ergebnisse  unserer  vorläufigen  Versuche  sind  in  der  nachfolgenden  Tabelle 
zusammengestellt : 


No. 


Bezeichnung  des 
Fettes 


Bei- 
chert-  1   Versei- 
Meißl*-   fangszahl 
sehe  Zahll       (b) 

(») 


„Diffe- 
renz" 
-(b-200) 


Refrak- 
tion 

Butter- 
Skala 


Neue  Bntterzahl 
(qBZ.) 


Normal- 
wert nach 

Po- 
lenske 


Gefun- 
dener 
Wert 


Phyto- 
sterin- 

aeetatprobe. 
Schmelz- 
punkt 

5.  Krystalli- 
sation 

(korrigiert) 


Molekular- 
gewicht 
der  nidit- 
flflchtigea 
Fettsiuren 


1 
2 


4 
5 
6 


Reine  Butter     . 

Butterschmalz  mit 
10<>'o  Kokosfett 

desgl.  mit   20  > 
Kokosfett 

Kokosfetthaltige 

Butter  des 

Handels 


} 


27,51 
25,27 

24,06 

24,40 
19,20 
24,35 


223,87 

+  4,14 

+0,4 

2,10 

1 

1,80 

226,96 

—  1,69 

-0,5 

1,83 

2,85  , 

230,22 

6,16 

-1,5 

1,70 

4,30 

232,24 
280,50 
235,83 

—  7,84 
-11,30 
—11,48 

-2,4 
-1,6 
-3,2 

1,75 
1,25 
1,75 

3,95 

5,62 
4,30 

121, 2^ 
115,0^» 


) 


260,15 
254,06 

249,C2 

248,79 
246,41 
247,99 


Nach  den  vorstehenden  Werten  scheint  die  „Neue  Butterzahl''  bei  genauer  Inne- 
haltung der  von  Polenske  vorgeschriebenen  Bedingungen  gute  Ergebnisse  zu  liefern. 
Zugleich  ist  aber  auch  zu  erkennen,  daß  die  Verfälschungen  durch  Kokosfett  noch 
erheblicher  durch  die  Werte  für  die  mittleren  Molekulargewichte  der  nichtflüchtigen 
Fettsäuren  in  die  Erscheinung  treten.  Unter  No.  6  ist  absichtlich  eine  Butter  ausgewählt 
worden,  die  mit  einem  Kokosfett  verfälscht  worden  war,  das  anscheinend  infolge  der 
Reinigung  mit  Alkohol  nur  Spuren  von  Phytosterin  enthielt.  —  Wir  hoffen  demnächst 
auch  über  die  Molekidargewichte  der  Fettsäuren  berichten  zu  können,  die  für  die  neue 
Butterzahl  in  Frage  kommen. 


^)  Schmelzpunkt  der  siebenten  Kry stall isation. 
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Beiträge  zur  Kenntnis  des  Vorkommens  von  Crenothrix 

polyspora  in  Brunnenwässern. 

Von 

A.  Beythien,  H.  Uempel  und  L.  Kraft, 

Mitteilang  aus  dem  Chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Dresden. 

Der  gefürchtete  sog.  Eisenpilz,  Crenothrix  polyspora,  welcher  übrigens  von  der 
Mehrzahl  der  Botaniker  anscheinend  zu  den  Bakterien  gezählt  wird,  hat  im  Verlaufe 
der  letzten  Jahre  das  zweite  Dresdner  Wasserwerk  in  Tolkewitz  befallen  und  dadurch 
b^ireiflicherweise  groBe  Beunruhigung  hervorgerufen.  War  doch  die  Schwierigkeit 
seiner  Bekämpfung  hinreichend  bekannt  und  das  Schicksal  der  früheren  Berliner 
Wasserleitung  noch  in  aller  Erinnerung,  Orund  genug,  lun  energische  Maßregeln  zu 
ergreifen  und  die  Frage  auch  vom  wissenschaftlichen  Standpunkte  aus  nochmals  in 
Angriff  zu  nehmen. 

Unsere  Kenntnisse  von  der  Entstehungsursache  und  den  Lebensbedingungen 
sowie  dem  ganzen  Chemismus  dieses  nur  schwierig  zu  kultivierenden  Organismus  sind 
ja  außerordeutlich  gering  und  beschränken  sich  im  allgemeinen  auf  die  schon  in  dem 
vulgaren  Namen  der  Crenothrix  zum  Ausdruck  gebrachte  Annahme,  daß  ein  Eisen- 
gehalt des  Wassers  für  sein  Auftreten  und  sein  Wachstum  notwendig  sei.  So  sagt 
Mez  in  seiner  „Mikroskopischen  Wasseranalyse"  auf  Seite  509: 

«Überall,  wo  kohlensaures  Eisenoxydul  haltiges  Wasser  zutage  tritt,  findet  sich  in 
demselben  eine  Vegetation  von  Kisenpilzen  ein.  Es  entstehen  ausgebreitete  rostbraune  Lager 
der,  fälschlicli  Eisenalgen  genannten,  Pilze:  Leptothrix  ochracea  und  Crenothrix  polyspora. 
Die  Pilze  bestehen  aus  Zellfftden,  welche  von  einer  ursprünglich  farblosen  gallertartigen 
Scheide  umgeben  sind.  In  dieser  umhüllenden  Scheide  erfolgt  die  Oxydation  des  Eisenoxy- 
dolkarbonates  vorzugsweise."  Auf  Seite  510  findet  sich  dann  weiter  die  ausdrückliche  An- 
gabe: „Sie  (Leptothrix  und  Crenothrix)  sind  lediglich  ein  Anzeichen  für  den  Eisengehalt  des 
Wassers." 

Ebenso  wie  Mez  betrachtet  auch  Winogradsky,  dem  wir  die  grundlegenden 
Arbeiten  über  Crenothrix  verdanken,  einen  Eisengehalt  des  Wassers  als  die  unerläß- 
liche Vorbedingung  zum  Wachstum  dieses  Pilzes,  welcher  aus  dem  Oxydation sprozesse 
die  für  seine  Lebenstatigkeit  erforderliche  Energie  gewinnen  soll. 

In  Tiemann-Gärtner's  „Handbuch  der  Untersuchung  und  Beurteilung  der 
Wässer"  heißt  es  auf  Seite  433: 

.Die  Crenothrix  kommt  nur  dort  vor,  wo  sich  Eisen  in  genügender  Menge  im  Wasser 
findet  Es  scheint,  als  ob  die  Pfianze  bei  einem  Gehalte  von  weniger  als  0,8  mg  FeO  in  1  1 
nicht  mehr  gedeiht.*  Auf  Seite  448  «Die  Crenothrix  ist  abhängig  vom  Eisengehalt  des  Wassers, 
sie  gibt  nur  Aufschluß  über  diesen.  Selbstverständlich  wird  sie,  wenn  neben  dem  Eisen  noch 
viel  organische  Substanz  vorhanden  ist,  besser  gedeihen,  als  wenn  wenig  davon  sich  in  dem 
Wasser  befindet.  Das  Wasser  des  Tegeler  Brunnens,  in  welchem  sie  mehrere  Fuß  hoch 
lagerte,  hatte  nur  einen  geringen  Gehalt  an  organischen,  also  fäulnisfäbigen  Stoffen.  Die  in 
100000  Teilen  vorhandene  organische  Matene  reduzierte  im  Durchschnitt  1,36  Teile  Kalium- 
permanganat." 
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V.  Raum  er  endlich  gelangt  auf  Grund  seiner  letzten  Untersucliungen  *)  zu  dem 
Schlüsse,  daß  Crenothrix  zu  ihrem  Fortkommen  organischer  (humussaurer  etc.)  Eisen- 
verbindungeu  bedürfe. 

In  der  Überzeugung  von  der  Richtigkeit  der  herrschenden  Auffassung,  daß  da» 
Eisen  die  Ursache  für  das  Auftreten  und  Gedeihen  der  Crenothrix  sei,  gingen  wir 
zunächst  daran,  den  Eisengehalt  des  Wassers  sämtlicher  1 1  Brunnen  in  Tolkewitz  zu 
bestimmen.  Zu  dem  Zwecke  wurden  je  5  bis  10  1  Wasser  aus  gläsernen  Retorten 
abdestilliert  oder  auch  an  völlig  staubfreien  Orten  in  großen  Porzellanschalen  eingeengt. 
Der  in  Platin  schalen  übergeführte  Rückstand  wurde  zur  Trockne  verdampft,  zum  Zer- 
stören der  organischen  Stoffe  geglüht  und  in  der  schwefelsauren  Lösung  das  Eisen 
mit  Kaliumpermanganat  titriert.  In  unseren  späteren,  nach  dem  Erscheinen  der  Arbeit 
V.  Raumer's  ausgeführten  Bestimmungen  haben  wir  uns  seines  Vorschlages,  die  Lösung 
des  Eisens  durch  Schmelzen  mit  Kaliumdisulfat  zu  erleichtern,  bedient  und  denselben 
als  außerordentlich  brauchbar  befunden. 

Zum  Vergleiche  wurden  dann  noch  die  Brunnen  4  und  5  des  1.  stadtischen 
Wasserwerkes  an  der  Saloppe  und  die  auf  Hosterwitzer  Gebiet  angelegten  Bohrlöcher 
und  Versuchsbrunnen,  welche  sich  als  völlig  frei  von  Crenothrix  erwiesen  haben,  auf 
ihren  Eisengehalt  untersucht  und  dabei  folgende  Werte  ermittelt: 

1  1  Wasser  enthält  mg  Eisen  (Fe) 

I.  Wasserwerk   in  Tolkewitz. 

Brunnen  No 1         2         3         4         5         6         7         8         9         10         11 

Eisen  mg 0,14    0,12    0,27    0,12    0,12    0,13    0,42    0,16    0,28     0,26      0,22 

IL  Wasserwerk  an  der  Saloppe. 

Brunnen  No IV  V 

Eisen  mg 0,22;  0,30  0,20;  0,28 

III.  y ei'suchsbrnnnen  in  Hosterwitz. 

Brunnen  No II  III  8  15  16 

Eisen  mg 0,44  0,33  0,19  0,17  0,17 

Für   die   gesamte   Zusammensetzung    der   den    drei    verschiedenen  Werken    ent- 
stammenden Wasserproben  sind  folgende  Durchschnittswerte  anzuführen: 
In   1  1  Wasser  sind  enthalten  mg: 

Saloppe        Hosterwitz      Tolkewitz 

Gelöste  Stoffe 162,0  195,8  113,0 

Glühverlust —  36,6  — 

Chlor  (Cl) 13,0  16,2  18,0 

Salpetersäure  (NaOß) 7,0  22,3  15,5 

Salpetrige  Säure 0  0  0 

Gebundene  Kohlensäure  (CO^) 30,0  32,0  39,5 

Schwefelsäure  (SOj) 26,5  39,4  35.0 

Kieselsäure  (SiO^) 13,0  18,1  13,5 

Calciumoxyd  (CaO) 39,5  40.3  54,0 

Magnesiumoxyd  (MgO) 10,0  12,1  13,7 

')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42,  590. 
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Saloppe  Hosterwitz  Tolkewitz 

Ammoniak 0  0  0 

SauerstoflTverbrauch 1,7  0,13  1,1 

Gesamthärte 5,4  5,8  7,6 

Bleibende  Härte —  4,9  — 

Temporäre  Härte —  0.9  — 

Aus  diesen  Analysen  geht  hervor,  daß  die  ziemlich  ähnlich  zusammengesetzten 
Wasserproben  aus  Hosterwitz  und  Tolkewitz  sich  von  dem  Saloppenwasser,  abgesehen 
von  der  größeren  Härte,  durch  den  höheren  Gehalt  an  Chloriden  und  Nitraten  unter- 
scheiden, während  ihre  Oxydierbarkeit  im  Gegenteil  geringer  als  bei  diesem  ist. 

Wenn  man  sich  nun  vergegenwärtigt,  daß  das  völlig  crenothrixfreie  Saloppen- 
WRSser  mit  seinem  Sauerstoff  verbrauche  von  1,7  mg  mehr  organische  Stoffe  enthält 
als  das  stark  befallene  Wasser  der  Tolkewitzer  Anlage,  während  sein  von  0,20  bis 
0,30  mg  schwankender  Eisengehalt  demjenigen  des  Tolkewitzer  Wassers  mit  0,16  bis 
0,42  mg  kaum  nennenswert  nachsteht,  und  ferner  berücksichtigt,  daß  das  dem  Tolke- 
witzer so  außerordentlich  ähnlich  zusammengesetzte  Wasser  der  Hosterwitzer  Versuchs- 
brunnen trotz  seines  höheren  Eisengehaltes  —  0,17  bis  0,44  mg  —  von  Crenothrix 
verschont  bleibt,  so  leuchtet  ein,  daß  auf  der  Grundlage  des  Gehaltes  an  Eisen  und 
■organischer  Substanz  eine  Erklärung  des  verschiedenen  Verhaltens  der  drei  Wässer 
nicht  gegeben  werden  konnte. 

Wir  zogen  daher  nunmehr  die  in  den  Brunnen  des  Tolkewitzer  Wasserwerkes 
angehäuften  organischen  Wucherungen  in  den  Kreis  unserer  Betrachtung  mit  hinein, 
stellten  zunächst  durch  mikroskopische  Untersuchung  fest,  daß  sie  sich  in  der  Tat  aus 
stark  inkrustierten  Crenothrixfäden  zusammensetzten  und  führten  von  mehreren  Proben 
^ine  eingehende  chemische  Analyse  aus.  Nachdem  bei  der  qualitativen  Vorprüfung  die 
Anwesenheit  überaus  reichlicher  Mengen  Mangan  aufgefallen  war,  welche  sich  bereits 
durch  die  lebhafte  grüne  bezw.  rote  Farbe  der  Schmelzen  und  Lösungen  zu  erkennen 
gegeben  hatte,  wurde  die  quantitative  Trennung  und  Bestunmung  der  einzelnen  Be- 
standteile in  folgender  Weise  ausgeführt:  Der  mit  destilliertem  Wasser  ausgewaschene 
Crenothrixschlamm  wurde  zunächst  bei  120®  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  und 
darauf  verascht  Bei  der  Unmöglichkeit,  die  Kieselsäure  durch  direktes  Eindampfen 
mit  Salzsäure  von  dem  Mangan  vollständig  zu  befreien,  wurde  ein  aliquoter  Teil  der 
Asche  mit  Soda  und  Pottasche  geschmolzen,  die  Schmelze  mehrfach  mit  Salzsäure  auf 
dem  Wasserbade  eingedunstet  und  schließlich  auf  110°  erhitzt.  Die  nach  dem  Be- 
handeln mit  Salzsäure  nunmehr  zurückbleibende  Kieselsäure  erwies  sich  als  völlig  rein. 
Die  Trennung  des  Eisens  und  der  Tonerde  von  den  übrigen  Basen  erfolgte  durch  Be- 
handlung der  vorher  oxydierten  Lösung  mit  fein  aufgeschlemmtem  Baryumkarbonat. 
Die  salzsaure  Tjösung  des  Niederschlages  wurde  nach  der  Ausfällung  des  Baryums 
auf  ein  bestimmtes  Volum  aufgefüllt,  und  in  aliquoten  Teilen  einerseits  die  Summe 
von  Eisen  und  Tonerde  durch  Fällen  mit  Ammoniak,  andererseits  das  Eisen  allein 
titrimetrisch  bestimmt. 

Das  Filtrat  von  dem  baryumkarbonathaltigen  Niederschlage,  welches  außer  dem 
Mangan  vor  allem  Calcium  und  Magnesium  enthielt,  wurde  zunächst  von  dem  über- 
schüssigen Baryt  befreit,  und  darauf  das  Mangan  entweder  als  Schwefelmangan  oder 
als  Superoxyd  ausgefällt,  während  die  Bestimmung  des  Kalkes  und  der  Magnesia  in 
üblicher  Weise  erfolgte. 

Es  wurden  auf  diese  Weise  folgende  Wert«  erhalten: 
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Bestandteile 


Probe  aas 
der  Heber- 
le itoDg  Tom 
12.  VIII.  OS. 


Probe  aas  Pompe  11 
vom  12.  VIJI.  03. 


braan 


schwarz 


Probe  aus  dem  Hoch- 

reeerroir  in  Rickaitz 

vom  12.  IX.  03. 


braan 


schwsn 


100  Teile  Trockensubstanz  enthalten: 


Organische  Stoffe  (Qlühverlast)  .    . 
Anorganische  Stoffe  (GlührQckstand) 

Kieselsäure  (SiO,) 

Tonerde  (AUO,) 

Eisenoxyd  (Fe^Oa) 

Manganoxyduloxyd  (^MusO«)    .    .    . 

Galciumoxyd  (CaO) 

Magnesiumoxyd  (MgO) 


30,86  o/o 

26,35  o/o 

26,32  V 

24,95  0/0 

69,64  . 

73,65  . 

73,68  . 

75,05  . 

27,97  , 

33,65  . 

85,83  , 

6,91  , 

6,72  . 

5,89  , 

5.77  . 

7,44  . 

4,68. 

6,58  . 

5,50  . 

4,49  , 

24,50  . 

24,97  . 

22,46  . 

49,98  . 

2,90. 

2,60  . 

2.48  . 

5,39  . 

0,96  , 

0.93  , 

0.90  . 

1,32  . 

25,94®« 
74,06  . 

6,79. 

6,06  . 

4,33  , 
48.76  , 

5.45. 

1,41  . 


100  Teile  Asche  enthalten: 


Kieselsäure  (SiO^) .... 
Tonerde  (Al^Oj)  .... 
Eisenoxyd  (Fe^Og)  .  .  . 
Mauganoxyduloxyd  (MusO^) 
Galciumoxyd  (CaO)  .  .  . 
Magnesiumoxyd  (MgO)  .     . 


48,04  0/0 
9,66  , 
6,71  , 

35,18  , 
4,17  . 
1.86  , 


45,68  n  ,   48,63^/0        9,20  ^'o 


7,99  . 

8,94  , 

33,81  , 

3,53  , 

1,27  , 


7,84  . 

7,46  , 

30,49  , 

3,37  , 

1,22  . 


9,92  , 

5,98  , 

66,59  , 

7,18  . 

1,76  . 


9,16% 
8,17. 
5,85  . 
65,84  . 
7,36. 
1,91  . 


Bei  allen  Proben  fällt  der  für  eine  gänzlich  aus  Crenothrix-Fäden  bestehende 
Masse  überraschend  hohe  Gehalt  an  Mangan  auf,  der,  als  Manganoxyduloxyd  be- 
rechnet, in  den  beiden  letzten  Mustern  die  Hälfte  der  Trockensubstanz  und  ^/s  der 
Asche  ausmacht  und  die  Menge  des  Eisens  um  das  Zehnfache  übertrifft 

Es  lag  nahe,  diese  Feststellungen  für  die  Erklärung  der  Crenothrix-Wucheningfn 
nutzbringend  zu  verwerten  und  zu  erörtern,  ob  im  vorliegenden  Falle  nicht  das  Mangan 
an  Stelle  des  Eisens  die  Lebenstätigkeit  des  Pilzes  unterhalten  und  gefönlert  habe. 
Notwendige  Grundlage  für  die  Beantwortung  dieser  Frage  war  natürlich  die  Bestim- 
mung des  Mangangehaltes  in  den  gegen  Crenothrix  sich  so  außerordentlich  verschieden 
verhaltenden  Wässern  von  Tolkewitz,  von  der  Saloppe  und  aus  den  Hosterwiuer 
Versuchsbrunnen. 

Bei  der  Schwierigkeit  oder  besser  Unmöglichkeit,  die  voraussichtlich  gani 
geringen  Spuren  von  Mangan,  welche  unter  Umständen  im  Liter  nur  Bruchteile  eines 
Milligramms  betragen  konnten,  auf  gewichtsanalytischem  Wege  auch  nur  mit  der  ge- 
ringsten Aussicht  auf  Genauigkeit  zu  bestimmen,  kam  uns  die  neue  maßanalytische 
Methode  v.  Knorre's^)  außerordentlich  zu  statten.  Dieselbe  beruht  bekanntlich  auf 
der  Tatsache,  daß  beim  Kochen  saurer  manganoxydulsalzhaltiger  Flüssigkeiten  mit 
Ammoniumpersulfat  das  gesamte  Mangan  quantitativ  in  Form  des  Superoxydes  aus- 
fällt und  dann  ohne  vorherige  Filtration  durch  Auflösen  in  abgemessenen  Mengen 
eingestellter  Feirosulfat-,  Wasserstoffsuperoxyd-  oder  Oxalsäurelösung  und  Zurücktitrieren 
des  Überschusses  mit  Kaliumpermanganat  bestimmt  werden  kann. 

Zur  Prüfung  des  Verfahrens  stellten  wir  zunächst  unter  genauer  Innehaltung 
der  von  v.  Knorre  angegebenen  Bedingungen  eine  Reihe  von  Versuchen  an,  die  xu 
nachstehenden  Ergebnissen  führten : 


')  Zeitschr.  angew.  Chem.  1901,  1149  und  1903.  905. 
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I.  Versuchsreihe. 

50  ccm  einer  Lösung  von  13,35  g  Manganammoniumsulfat  (MiiSO^  +  (NH4)2S04 
-feHgO  in  1  1)  entsprechend  0,09365  g  Mn  wurden  mit  100  ccm  Wasser  verdünnt, 
mit  50  ccm  Ammoniumpersulfatlösung  (60  g  in  1  1)  und  20  ccm  Schwefelsaure  (1  +  3) 
versetzt  und  20  Minuten  lang  gekocht.  Nach  dem  Abkühlen  wurde  das  abgeschiedene 
Mangansuperoxyd  durch  Zusatz  von  40  oder  50  ccm  Wasserstoffsuperoxyd  in  Lösung 
gebracht,  und  der  Überschuß  mit  Kaliumpermanganat  zurücktitriert.  Die  Starke  des 
Wasserstoffsuperoxydes  war  so  gewählt  worden,  daß  es  mit  der  Kaliumpermanganat- 
löeung  möglichst  übereinstimmte. 

10  ccm  Wasserstoffsuperoxyd  =  10,4  ccm  Kaliumpermanganat. 

1  ccm  der  Permanganatlösung  entsprach  5,61  mg  Eisen  (Fe),  woraus  sich  nach 

55 
dem  Ansatz:    Eisen-Titer  X  tttt  =  5,61  X  0,491    der   Mangantiter   zu    2,7545  mg 

Mangan  berechnete. 


112 


I 

Vorgelegt 40,0  ccm  Hau« 

entsprechend 41,6      ,     KMnO« 

zarücktifcriert 7,6      ,  , 

Verbraucht 34,0     .     KMnO* 

entsprechend 93,65  mg  Mn 

Wiedergefunden  an  Mangan  100  ^'o 


II 
50,0  ccm  HaOa 
52,0      ,     KMnO* 
18,3_.  _    ^ 

33,7      ,     KMnO, 
92,84  mg  Mn 
99,13  0/0 


III 
50,0  ccm  HgOa 
52,0      ,     KMnO« 
18,15    . 


33,85    ,     KMnO* 
93,25  mg  Mn 
99,57  ^  0 


IL  Versuchsreihe. 

5  ccm  der  unter  I  genannten  Manganammoniumlösung,  entspi'echend  9,365  mg 
Mangan,  wurden,  wie  vorhin  beschrieben,  mit  100  ccm  Wasser,  10  ccm  Ammonium- 
persulftitlösung  und  4  ccm  Schwefelsäure  (l  -f- 3)  20  Minuten  lang  gekocht: 

I  II 

Vorgelegt 10,0    ccm  Eßi  10,0  ccm  H^O.^ 

entsprechend 10,4       ,     EMnO*  10,4  ,     KMnO^ 

zurücktitriert 7,0       ,           „  7,0  , 

Veihraucht    .    7  ~.    .    .    .    .  M       ^,~^KMnÖ7  3,4       ~    KMnO* 

entsprechend 9,365  mg  Mn  9,365  mg  Mn 

Wiedergefunden  an  Mangan  .    .  100  >  100  ^o 

III.  Versuchsreihe. 

Angewandt  wurden  0,5  ccm  Manganlösung  entsprechend  0,9365  mg  Mn;  100  ccm 
Wasser,  5  ccm  Ammoniumpersulfat  und  2  ccm  Schwefelsäure  (l  -(-  3). 


Vorgelegt 

entsprechend 

zurficktitriert 

Verbraucht 

entsprechend 

Wiedergefunden  an  Mangan  . 


2,00  ccm  H2O2 
2,08    ,      KMUO4 
1 J5     , 

0,33    .     KMnOi 
0,909  mg  Mn 
94,34  0,5 


2,00 
2,08 
1,74 


ccm  HjO^ 
,     KA!n04 


0,34       ,     KMnO* 
0,9365  mg  Mn 
100  °o 
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rZeitsehr.  t  Uotenockang 
[d.  Kahr.-  o.  GennlmttteL 


Nachdem  durch  diese  Vorversuche  die  Brauchbarkeit  und  Einfachheit  des  Ver- 
fahrens erprobt  war,  gingen  wir  dazu  über,  den  Mangangehalt  des  Wassers  von  Tolke- 
witz,  von  der  Saloppe  und  von  Hosterwitz  in  folgender  Weise  zu  ermitteln:  Ene 
Menge  von  je  5 — 10  1  Wasser  wurde  unter  Zusatz  von  ewta  5  ccm  Schwefelsäure  ein- 
gedampft, der  Rückstand  mit  einigen  Körnchen  Kaliumdisulfat  geglüht,  mit  Wasser 
aufgenommen  und  filtriert  Das  Filtrat  wurde  auf  etwa  150  ccm  verdünnt,  mit  5  ccm 
Schwefelsäure  (1  -j-  3)  und  10  ccm  Ammoniumpersulfatlösung  20  Minuten  lang  ge- 
kocht, das  ausgeschiedene  Mangan superoxyd  nach  dem  Abkühlen  in  10  ccm  Wasser- 
stoffsuperoxyd gelöst,  und  der  Überschuß  an  letzterem  mit  Kaliumpermanganat  zurück- 
titriert.    Es  ergaben  sich  folgende  Befunde: 


No. 

des 

BniiiDens 

Angewandt 

Vorgelegt 

Entapreehend ' 

ZarQcktitrieit  1 

Yerbrancht 

1  1  Wasnr 

Wasser- 

Wasserstoff- 

Kalinmper-    . 

Kaliumper- 

Kaliumper- 

Entsprechend 

enthilt 

menge 

saperozyd 

manganat 

manganat 

manganat 

Mangan 

Mangan  (Hn) 

1 

eem 

ccm 

cem 

cem 

mg 

ms 

Wasserwerk  Tolkewitz. 

1 

6 

10,0 

10,23 

10,10 

0,13 

0,378       j      0,068 

2 

10 

10,0 

10,23 

i       10,23 

0 

Mn  nicht  nachweisbar) 

3 

6 

10,0 

10,23 

8.50 

1,73 

4,764       1       0,794 

4 

6 

10,0 

10,23 

9,05 

1,18 

3,252              0,542 

5 

6 

10,0 

10,30 

'       10,20 

0,10 

0,276 

0,046 

6 

10 

10.0 

10,30 

10,30 

0 

Mn  nicht  nachweisbar  ^i 

7 

6 

10,0 

10,30 

7,80 

2,50 

6,900              1,150 

8 

5 

10,0 

10,30 

9,45 

0,85 

2,350 

0,470 

9 

6 

10,0 

10,30 

9,76 

0,54 

1,500 

0,250 

10 

10 

10,0 

10.30 

10,30 

0 

Md  nicht  nachweisbar') 

11 

5 

10,0 

10,30 
Wasserw 

10,05 
erk  Salop 

0,25 
pe. 

0,689       1       0,138 

1 

1 

IV 

10 

10,0 

10,23 

10,23 

0 

Mn  nicht  bestimmbar  ^ 

V 

10 

10,0 

10,23    ; 

1 

10,23 

! 

0 

Mn  nicht  nachweisbar') 

Versuchsbrunnen  in  Hosterwitz. 


II 
III 
8 
15 
16 


10 
10 
10 
10 
10 


10,0 
10,0 
10,0 
10,0 
10,0 


10,30 
10,30 
10,30 
10,30 
10,30 


10,30 
10,30 
10,30 
10,30 
10,30 


0 
0 
0 
0 

0 


Mn  nicht  bestimmbar 'i 
Mn  nicht  nachweisbar-) 


■I 


Mn  nicht  bestimmbar*) 


^)  Die  Lösung  schied  beim  Kochen  mit  Persnlfat  nicht  die  mindeste  Trübung  aus. 

^)  Die  Lösung  wurde  beim  Kochen  ganz  schwach  getrübt,  auch  deutete  die  etwas  grüne 
Farbe  der  Sodaschmelze  auf  einen  sehr  geringen,  quantitativ  nicht  bestimmbai-en  Gehalt  aa 
Mangan  hin. 

Muß  es  schon  nach  diesen  Ergebnissen  als  außerordentlich  wahrscheinlich  be- 
zeichnet werden,  daß  zwis?ehen  dem  Auftreten  der  Crenothrix  und  dem  Mangangehalte 
des  AVassers  ein  ursächlicher  Zusammenhang  besteht,  so  wird  das  zur  Gewißheit  wenn 
wir  den  Zustand    der   einzelnen  Brunnen    ins  Auge    fassen.     Nach  den  bisherigen. 


liFeb^'^iBM.]  *■  Bojard,  Entnahme  von  Waaaerproben. 


über  ein  Jahr  fortgesetzten  Beobachtungen  sind  die  Brunnen  2,  6  nnd  10,  in  welcheD 
Mangan  nicht  nachgewieaen  werden  konnte,  von  der  Crenolhrix  völlig  verschont  ge- 
blieben, und  auch  in  den  Brunnen  1  und  5,  welche  ganz  verschwindende  Spuren 
Mangan  enthalten,  ist  sie  wahrscheinlich  nicht  aufgetreten.  Die  inangan armen  Brunnen 
11  und  9  haben  einige  Mate  geringe  Absclieidungen  von  Pilzen  gezeigt;  slärkere 
BJnd  in  8  und  1  beobachtet  worden,  noch  s^tärkere  in  3,  und  in  dem  nianganreichsteu 
Wasser  des  Bninnen  7  hat  sich  auch  die  stärkste  Wucherung  von  Crenothrix  ent- 
Mickelt. 

Damit  dürfte  unzweifelhuft  nachgewiesen  sein ,  daß  die  Fadenbakterien  nicht 
hur,  wie  v.  Raumer  mit  Recht  annimmt,  bei  den  manganreichen  Ausscheidungen  der 
Leitungsrohren  eine  Rolle  spielen,  sondern  daß  ihr  Wachstum  geradezu  durch  den. 
Mangangehalt  des  Wassers  gefördert,  wenn  nicht  gar  bedingt  wird. 

Wir  Ijeabsichtigen,  die  Frage  demnächst  weiter  zu  verfolgen,  insbesondere  auch 
in  der  Richtung  hin.  Inwieweit  Beziehungen  zwischen  dem  Mangangehall  des  IVassers 
und  der  wasserführenden  Bodenschichten  bestehen,  glauben  aber  schon  jetzt  die  Not- 
wendigkeit betonen  zu  sollen,  in  Zukunft  bei  der  Neuanlage  von  Wasserleitungen 
mehr  als  bisher  den  Gehalt  des  Wassers  an  Mangan  zu  berücksichtigen. 

Dresden,  im  Januar  1904. 


Apparat  zur  Entnahme  von  Wasserproben  für  bakteriolo- 
gische and  chemische  Zwecke. 

Von 
A.  Bajard. 

UitteiUng  ans   dem  Chemischen    LaborBtarinm   und   Unterauchangsamte 
der  Stadt  Stuttgart 

In  den  „Forschungsberichten  über  Lebensmittel  elc."')  habe 
ich  eine  Vorrichtung  und  ein  Gefäß  zur  Enlnalime  von  Wasser- 
proben aus  der  Tiefe  näher  beschrieben.  Diese  Apparate  haben 
den  Nachteil  gehabt,  daß  zu  jedem  Gefäß  diese  Vorrichtung  an- 
geschafft werden  mußte,  was  etwas  kostspielig  wurde,  als  wir 
gleichzeitig  eine  größere  Anzahl  von  Proben  zu  entnehmen  hatten. 
Um  bei  unreren  auägedehnt«n  Untersuchungen  des  Necknrwassers 
unsere  ohne  dies  mitgcfuhrten,  ebenfalls  in  der  genannten  Ver- 
öffentlichung näher  beschriebenen  Faßglä^er  mit  Schutzmantel- 
stopfcn  zu  Tiefen fassungeu  benutzen  zu  können,  habe  ich  einen 
Hohmen  herstellen  lassen,  in  welchen  die  Fußgläser  eingeschraubt 
werden  können.  Die  FaSgläser,  welche  seit  H  Jahren  bei  uns  im 
Gebrauch  sind,  halsen  sich  bewährt;  ich  erlaube  mir  daher  als 
Ergänzung  der  Veröffentlichung  vom  Jahre  1H9C,  die  Vorrichtimg 
(Fig.  12)  für  die  Tiefen fasHung  zu  beschreiben:  Diese  besteht  ims 
«nem   starken,    gut  vernickelten  Messingnihnieii ,    welcher  mittels  Fig-  ^'^■ 

')  Forechungaberichte  Ober  Lebensmittel  etc.  1896,  B,  132. 
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zweier  Muffen  an  einer  Stande  festgeschraubt  wird,  um  das  Wasser  aus  beliebigen 
Tiefen  entnehmen  zu  können.  In  der  Mitte  des  Rahmens  ist  unten  ein  Scharnier 
angebracht,  in  welches  das  obengenannte  Fnßgläschen  eingespannt  wird.  Der  Schutz- 
mantelstopfen  wird  dagegen  in  der  Verschraubung  durch  eine  Kontremutter  festge- 
halten. Will  man  nun  eine  Wasserprobe  entnehmen,  so  verbindet  man  die  Öse  mit 
einer  der  Länge  der  Stange  entsprechenden  Schnur,  führt  die  Stange  mit  dem  Apparat 
in  die  Tiefe  und  öffnet  den  Stopfen  durch  Anziehen  der  Schnur.  Alsdann  läßt  man 
die  Schnur  nach,  worauf  eine  Feder  den  Stopfen  eindrückt.  Das  gefüllte  Glas  wird 
sodann  ausgewechselt.  In  wenigen  Minuten  kann  man  so  mehrere  Proben  entnehmen. 
Der  Apparat  dient  auch  zur  Probeentnahme  von  Wasser  für  chemische  Untersuchungen. 
Man  benutzt  hierzu  größere  Gefäße,  spannt  den  Stöpsel  in  die  Muffe  und  den  Halu 
•der  Flasche  in  den  Scharnierteil  a.  Will  man  Proben  aus  größerer  Tiefe  entnehmen, 
ersetzt  man  die  Stange  durch  eine  an  die  Kugelöse  d  anzuknüpfende  zweite  Schnur 
oder  durch  ein  Bandmaß  und  beschwert  den  Apparat  durch  ein  Gewicht.  Der 
Apparat  wird  von  der  Firma  Hormuth  in  Heidelberg,  Fabrik  chemischer  Apparate, 
geliefert. 

Januar  1904. 


Referate« 

Ernährungslehre. 

Rubner:  Das  Isodynamiegesetz.  (Münch.  med.  Wochenschr.  1902,  49, 
232—233.)  —  Vor  einiger  Zeit  hatte  v.  Hößlin  (Münch.  med.  Wochenschr.  190K 
48,  2141)  behauptet,  an  der  Aufstellung  des  Gesetzes,  daß  bei  der  Emäbning  dit» 
organischen  Stoffe  sich  nach  ihren  Brennwerten  im  Tierkorper  vertreten ,  beteiligt  zu 
sein,  da  erst  durch  seine  Untersuchungen  Rubner  auf  den  richtigen  Weg  gebracht 
worden  sei.  Gegen  diese  Behauptung  wendet  sich  Verf.  und  nimmt  für  sich  das  V«?r- 
dienst  in  Anspruch,  den  Beweis  des  Bestehens  einer  isodynamen  Vertretung  der 
Nahrungsstoffe  im  Tierkörper  erbracht  zu  haben.  ^ax  Müller. 

C.  Voit:  Das  Isodynamiegesetz.  (Münch.  med.  Wochenschr.  1902,  4S>, 
233 — 235.)  —  Verf.  wendet  sich  wie  Rubner  gegen  die  Behauptung  v.  Hößlin'? 
und  benutzt  dabei  die  Gelegenheit,  um  seine  aus  den  Ergebnissen  von  Tierversuchen 
abgeleiteten  Lehren  über  die  Stoff  Zersetzung  darzulegen.  Danach  finden  sich  die 
noch  unbekannten  Ursachen  der  Zersetzung  in  den  Zellen.  Die  Masse  dieser  Zellen 
und  die  Fähigkeit  derselben,  die  Stoffe  zu  zerlegen,  bestimmt  den  Umsatz.  Es  i?t 
unzweifelhaft  nachgewiesen,  daß  das  den  Zellen  zugeführte  Eiweiß  am  leichtesten  in  seine 
Bestandteile  zerfällt,  dann  die  Kohlehydrate,  am  schwierigsten  das  Fett.  Die  Zer^tzung 
geht  so  lange  in  den  Zellen  fort,  bis  ihre  Zersetzungsfähigkeit  erschöpft  i:«t  Es 
können  auf  die  Zellen  allerlei  Einflüsse  einwirken,  welche  ihre  Zersetzungsfahigkeit 
ändern,  sie  erhöhen  oder  vermindern ;  im  ersteren  Sinne  wirkt  z.  B.  die  Muskelarbeit. 
die  Kälte  oder  der  Wärmeverlust  bei  den  homoiothermen  Tieren,  die  abundante  Nahrungs- 
zufuhr,  die  Erwärmung  der  Zellen;  im  letzteren  Sinne  die  Abkühlung  der  Zellen,  ge- 
wisse giftige  Stoffe  u.  dergl.  Je  nach  der  Beschaffenheit  und  der  Menge  der  zuge- 
führten Nahrungsstoffe  ändert  sich  die  Zersetzung  der  einzelnen  Nahrungsstoffe:  es 
kann  ausschließlich  Eiweiß  zerfallen,  oder  wenig  Eiweiß  neben  viel  Fett  oder  viel 
Kohlenhydrate.  Es  lassen  sich  alle  Vorgänge  des  Stoffwechsels  und  der  Ernährunsr 
aus   diesen    stofflichen  Vorgängen    in  den  Zellen    ableiten.     Bei   einer  gegebenen  Be- 
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schaffenheit  der  Zellen  wird  zuerst  das  zur  Verfügung  stehende  Eiweiß  angegriffen 
und  es  wird  ausschließlich  Eiweiß  zersetzt,  wenn  genügend  davon  den  Zellen  geboten 
wird;  ist  durch  das  zugeführte  Eiweiß  die  Fähigkeit  der  Zellen,  zu  zersetzen,  noch 
nicht  erschöpft,  dann  wird  von  dem  zur  Verfügung  stehenden  Kohlenhydrat  und  Fett 
zerstört,  so  lange  bis  die  Zelle  nichts  mehr  zersetzen  kann.  Aus  diesem  stofflichen 
Verbrauch  gehen  nun  die  Wirkungen  hervor,  wie  die  Arbeitsleistung,  die  Wärme- 
bewegung, die  elektrischen  Bewegungen  u.  s.  w.,  die  wir  in  Wärmeeinheiten  ausdrücken 
können.  Dies  ist  dann  der  aus  dem  Stoffwechsel  abgeleitete  Kraftwechsel.  Verf.  be- 
tont ferner,  daß  er  zwar  auf  seinem  alten  stofflichen  Standpunkt  stehe,  aber  trotzdem 
das  Gesetz  von  der  Isodynamie  bei  der  Darreichung  der  geringsten,  eben  zur  Erhal- 
tung des  stofflichen  Bestandes  nötigen  Menge  der  Nahrungsstoffe  vollständig  anerkennt. 
Denn  da  die  ungenügende  Erwärmung  des  Körpers  ein  Faktor  ist,  welcher  auf  die 
Zerfallsstoffe  und  auf  die  Wärmebildung  einwirkt  und  letztere  reguliert,  bis  der  Or- 
ganismus seine  Eigenwärme  besitzt,  so  muß  von  den  verschiedenen  organischen  Nah- 
rungsstoffen so  viel  zersetzt  werden,  daß  die  verbrennenden  Mengen  gleiche  Mengen 
von  Wärme  liefern.  Ebenso  ist  es  auch  bei  der  Arbeit,  wo  auch  bei  eben  zureichender 
Zufuhr  von  Nahrungsstoffen  und  gleichen  übrigen  Bedingungen  wie  der  Temperatur, 
der  Arbeitsleistung  u.  s.  w.  die  zersetzten  Stoffe  sich  vertreten  müssen  im  Verhältnis 
der  Summen  der  lebendigen  Kraft  oder  der  Kalorien,  welche  sie  bei  ihrer  oxydativen 
Spaltung  entwickeln.  Max  Müller. 

Erwin  Voit:  Die  Berechnung  der  Verbrennungs wärme  mittels 
der  Elementarzusamraensetzung.  (Zeitschr.  Biol.  1903,  [NF]  26,  345 — 361.) 
—  Verf.  hat  für  alle  Kohlenstoffverbindungen,  deren  Verbrennungswärme  vorlag,  den 
Quotienten  K  berechnet  und  dabei  gefunden,  daß  bei  den  Verbindungen,  welche  zur 
gleichen  Gruppe  gehören,  auch  der  Wert  von  K  fast  gleich  ist.  Gibt  man  die  Ver- 
brennungs wärme  in  Kalorien  und  die  Sauerstoffkapazität  in  Gramm  an,  so  bedeutet 
K  diejenige  Wärmemenge,  welche  durch  die  oxydierende  Wirkung  eines  Gramms  Sauer- 
stoff entwickelt  wird.  Die  Größe  K  läßt  sich  auch  berechnen,  wenn  für  die  in  Frage 
kommenden  Substanzen  die  Stoffzusammensetzung  annähernd  bekannt  ist,  da  die  Ver- 
brennungswärmen der  physiologisch  wichtigen  chemischen  Verbmdungen  fast  sämtlich 
schon  vorliegen.  Die  Berechnung  von  K  geschieht  in  folgender  Weise:  Bezeichnet 
man  mit  a^  a,  .  .  .  die  relativen  Mengen  der  einzelnen  Stoffgruppen,  mit  Zj  Zg  .  .  . 
die  jeder  Stoffgruppe  zukommende  Sauerstoff- Kapazität  und  mit  kj^  k^  .  .  .  die  Werte 
von  K  für  dieselbe,  so  ergibt  sich  zur  Ermittelung  des  Wertes  K  für  e;n  Substanz- 
gemisch folgende  Gleichung: 

ir-   ^1  ^1  ^1  ~r  ^  ^2  %  "T  •  *  ■  ' 

a^  Zj  +  ag  Zg  4" ^^°^  Müller. 

Otto  Krumm  acher :  Über  den  Brennwert  des  Sauerstoffs  bei  ei- 
nigen physiologisch  wichtigen  Substanzen.  (Zeitschr.  Biol.  1903,  [NF]  26, 
362 — 375.)  —  Verf.  hat  die  Verbrennungs  wärme  bei  einigen  physiologisch  wichtigen 
Stoffen  bestimmt.  Zur  Untersuchung  gelangten  Futtermittel,  welche  in  Stoffwechsel- 
versuchen bei  Vögeln  verwendet  worden  waren,  nämlich  Reis,  Weizen  und  aus^^e- 
waschenes  Muskelfleisch,  ferner  die  bei  diesen  Versuchen  erhaltenen  Exkremente.  Da 
die  Elementaranalyse  der  genannten  Substanzen  mit  Ausnahme  der  Schwefelbestim- 
niungen  bereits  vorlag,  so  war  es  zur  Ermittelung  des  fraglichen  Quotienten  nur  nötig, 
die  Verbrennungs  wärme  und  Schwefelmenge  festzustellen.  Die  Schwefelanalyse,  welche 
bei  den  untersuchten  Stoffen  übrigens  infolge  des  geringen  Schwefelgehaltes  von  unter- 
geordneter Bedeutung  war,  konnte  mit  der  kalorimetrischen  Untersuchung  vereinigt 
werden,  da  der  Schwefel  bei  dem  hohen,  in  der  Bombe  herrschenden  Sauerstoff  druck 
vollkommen  in  Schwefelsäure  übergeführt  wurde.  Außer  dieser  direkten  Bestimmung 
der  Verbrennungswärme   berechnete  Verf.   dieselbe    noch   aus  dem  Eiweiß,    Fett  und 


224  Referate.  -  Ernährungslehre.  [5:^'5S!: 'i^'e^^SSKSS 


Kohleiihydrat  der  betreffenden  Stoffe  mittels  der  von  E.  Voit  für  K  an^^egebenen 
Formel  (vergl,  vorstehendes  Referat).  Die  so  auf  zweierlei  Art  gefundenen  Werte  zeigten 
untereinander  nur  einen  Unterschied  von  0,5 — l,l®/o,  wodurch  die  Brauchbarkeit  der 
Voit 'sehen  Formel  erwiesen  erscheint.  MazMüUcr, 

Fr.  G.Benedict  und  J.  F.  8nell:  Körpertemperatur-Schwankungen 
mit  besonderer  Rücksicht  auf  den  Einfluß,  welchen  die  Umkehrung 
der  täglichen  Lebensgewohnheit  beim  Menschen  ausübt.  (Arch.  ges. 
Physiol.  1902,  90,  33 — 72.)  —  Die  Untersuchungen  erstreckten  sich  über  eine  Periodic 
von  mehreren  Monaten  und  umfaßten  die  an  vier  Versuchspersonen  gemachten  Beob- 
achtungen ;  sie  enthalten  eine  Studie  betreffs  der  Normal-Tagesschwankung  der  Mast- 
darmtemperatur, einen  Vergleich  der  Achselhöhlentemperatur  mit  der  Mastdarm- 
temperatur, sowie  eine  Studie  über  den  Einfluß  von  Arbeit  Fasten  und  der  Umkehning 
der  täglichen  Lebensweise.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  lassen  sich  wie  folgt 
zusammenfassen:  1.  Die  normalen  Kurven  der  verschiedenen  Versuchspersonen  zeigten 
den  gewöhnlichen  Rhythmus  der  Temperaturkurven.  2.  Die  Kurve  für  die  Ach?«el- 
höhlen-Temperatur  ist  im  großen  und  ganzen  derjenigen  der  Mastdarm-Temperatur  parallel, 
jedoch  wurden  Abweichungen  der  Mastdarm-Temperatur  über  die  Axillaris -Temperatur 
hinaus  von  —  0,06  bis  4*  0,38®  C  gefunden.  3.  Muskeltätigkeit  steigert  die  Körper- 
temperatur sehr  schnell.  Die  Temperaturerhöhung  bleibt  bestehen,  so  lange  die  Arbeit 
andauert.  Arbeit  von  gleicher  Intensität  verursacht  die  gleiche  Temperaturerhöhung. 
Das  Aufhören  der  Arbeit  wird  bald  nachher  von  einem  deutlichen,  lange  andauernden 
Fallen  der  Temperatur  begleitet.  Die  Temperatur  war  während  der  Nächte  nach 
schwerer  Muskelarbeit  unverändert  niedriger  als  während  der  Nächte  nach  vorhen»e- 
gangener  Ruhe.  4.  Die  Hauptwirkung  des  Fastens  besteht  darin,  daß  der  Umfang 
der  Schwankung  der  Kurve  vermindert  wird.  Wurde  nach  schwerer  Arbeit  gefastet, 
so  erniedrigte  sich  die  tägliche  Temperaturschwaukung  bei  langen  Perioden  von  nahezu 
stetigt>r  Temperatur  auf  etwa  0,6®  C.  Die  Durchschnittstemperatur  für  den  Fasttag 
nach  stattgehabter  Ruhe  war  nicht  merklich  von  der  normalen  Tagestemperatur  ver- 
schieden. An  den  Fasttagen  nach  vorhergegangener  schwerer  Arbeit  erniedrigte  sich 
der  Durchschnittswert  der  Temperatur  nahezu  um  1®  C.  5.  Nach  zehn  aufeinander- 
folgenden Tagen,  in  welchen  die  Arbeit  zur  Nachtzeit  ausgeführt  und  des  Schlafs 
und  der  Ruhe  am  Tage  gepflegt  wurde,  konnte  keine  wahrnehmbare  Neigung  zu  einer 
Umkehrung  der  Temperaturkurve  beobachtet  werden.  Max  Müller. 

Max  Rubner:  Die  Wirkungen  kurzdauernder  Douchen  und  Bäder 
auf  den  respiratorischen  Gaswechsel  beim  Menschen.  (Hygien.  Rundsch. 
190:5,  13,  329—336.)  —  Die  Wirkungen  von  Douchen  bei  16»  und  200  bis  300  Se- 
kunden Dauer  ergaben  bei  einer  Versuchsperson  (die  Vergleichswerte  wurden  an  der 
stehenden  Person  ermittelt)  außerordentliche  Steigerung  des  Atemvolums  und  der 
Kohlensäurt» -Ausscheidung,  etwas  weniger  gesteigerte  Sauerstoff  aufnähme.  Bäder  von 
derselben  Dauer  und  Temperatur  vermehrten  die  Atmung,  Kohlensäure -Ausscheidung 
und  Säuerst  offaufn  ah  nie  bt^leutend,  aber  die  Douche  wirkte  über  doppelt  so  stark« 
Bei  Bädern  von  30®  ist  die  Wirkung  sehr  erheblich  in  jeder  Richtung  herabgesetzt, 
bei  33*^  ist  das  Bad  wesentlich  als  indifferentes  Bad  charakterisiert,  bei  40*^  und 
noch  mehr  hei  44"  nimmt  Atmung,  Kohlensäureproduktion  und  Sauerstoffzehrung 
wii'der  zu.  Die  Beobachtung  lehrt,  daß  mit  dem  Akte  der  Bäder  selbst  die  Wirkung 
auf  den  Menschen  nicht  abgeschlossen  sein  kann ;  unzweifelhaft  machen  sich  psychische 
Änderungen  —  ermunternde  Wirkung,  Zunahme  von  Kraftgefühl,  Lust  zu  geistiger 
und  körperlicher  Tätigkeit  —  geltend.  Versuche,  welche  zur  Erforschung  der 
Nachwirkung  des  kuradauernden  Bades  angestellt  wurden,  zeigten,  daß  bei  dieser  Ver- 
suchspt^rson  die  Nachwirkung  der  bei  den  Temperaturen  16^  30 — 33®,  40®  und  44^ 
vor  und  nach  der  Mahlzeit  untersuchten  Bäder  nur  gering  war;   deutlich  war  sie  bei 
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40  bis  44^  in  einer  Verminderung  des  Atemvoiums  zu  erkennen.  Die  psychischen 
Nachwirkungen  äußerten  sich  hier  nicht  in  einer  Mehrung  des  Stoffumsatzes ,  weil 
die  Versuchsperson  absichtlich'  alle  Muskelbewegungen  ausschloß.  —  Bei  einer  zweiten 
Versuchsperson  mit  starkem  Fettpolster  wurden  die  Vergleichsversuche  an  der  liegen* 
den  Person  ausgeführt,  die  Versuchszeiten  etwas  verlängert»  die  Bäder  nach  sechs 
Temperaturen  abgestuft  und  bei  18"  noch  ein  Vergleich  für  die  Douche  zugefügt. 
Die  Atemfrequenz  blieb  zwischen  18  bis  28^  unverändert  und  stieg  bei  43®  sehr  er^ 
heblich  an.  Die  Atem  Volumina  waren  in  allen  Versuchen  weit  bedeutender  als  im 
Normal  versuch.  Die  Kohlensäure -Ausscheidung  war  in  allen  Fällen,  die  Sauerstoff- 
Aufnahme  fast  in  allen  Fällen  gesteigert.  Die  Nachwirkung  war  bezüglich  des  Atem- 
voiums eine  unbedeutende,  Steigerung  zeigte  sich  aber  fast  in  allen  Fällen,  ausgenommen 
hei  den  Temperaturen  40°  und  43®  in  einer  Vermehrung  des  Sauerstoffverbrauchs. 
Die  Verschiedenheit  der  Wirkung  bei  den  beiden  Versuchspersonen  beruht  nicht  auf 
prinzipiellen  Unterschieden,  sondern  darauf,  daß  im  ersten  Falle  als  Vergleichsmaß  die 
stehende,  im-  zweiten  Falle  die  liegende  Person  genommen  wurde.  Das  kurzdauernde 
Bad  und  die.  Douche  sind  von  wesentlichem  Wert  für  die  Lungengymnastik'  und  daher 
ein  nicht  zu  unterschätzendes  Surrogat  für  andere,  die  Lungenlüftung  fördernde  Ein^ 
flüsse,  namentlich  für  solche  Leute,  welche  gezwungen  sind,  in  schlechter,  verdorbener 
und  hochfeuchter  Luft  zu  leben.  Verf.  weist  besonders  darauf  hin,  daß  das  Wasser 
allein  zwar  sehr  viel  zur  Hebung  unseres  Wohlbefindens  beitragen  kann;  aber  ebenso 
wichtig,  wenn  nicht  bedeutungsvoller  ist  die  Abhärtung  der  Haut  gegen  Erkältungen 

durch  rationelle  Beschaffenheit  der  Bekleidung  und  Aufenthalt  in  bewegter  Luft. 

G.  Sonntag, 

Töpfer:  Über  den  Abbau  der  Eiweißkörper  in  der  Leher.  (Wiener 
klin.  Wochenschr.  1902,  15,282 — 283.)  —  Der  Zweck  der  Untersuchungen  war^  den 
Wert  der  einzelnen  Organe  für  den  Prozeß  des  Eiweißabbaues  zu  studieren.  Die 
Untersuchungen  wurden  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  ein  Teil  der  Organe  am  lebenden 
Tier  aus  der  Zirkulation  ausgeschaltet  würde ,  während  die  der  Beobachtung  unter- 
zogenen Organe  der  natürlichen  Blutiirkulation  unterlagen.  Vor  und  nach  Beendigung 
der  Durchblutung  wurden  Blutproben  entnommen,  in  denen  folgendes  bestimmt  wurde: 
1.  Konzentration  des  Blute??  durch  Messung  des  spezifischen  Gewichtes  und  dafi  Ver- 
hältnis des  Plasmas  zu  den  Blutkörperchen.  2.  Menge  des  Gesamtstickstoffs.  3.  Menge 
des  Stickstoffs  der  koagulierbaren  Eiweißkörper.  4.  Menge  des  Stickstoffs  der  Pep- 
tone und  basischea  Körper,  erhalten  durch  Fällung  mit  Phosphor  wolframsäure.  5.  Menge 
des  Stickstoffs  der  Albümosen  durch  Aussalzen  mit  Zinksulfat.  6.  Menge  des  Stick- 
stoffs der  Amidosäuren,  des  Harnstoffes  und  der  anderen  mit  Phosphorwolfram  säure 
nicht  fällbaren  Körper.  Auf  diese  Weise  erhielt  Verf.  die  folgenden  Ergebnisse: 
1.  Nach  der  Durchblutung  der  Leber  mit  eigenem  Blut  findet  eine  Anhäufung  von  Ab- 
bauprodukten im  Blute  nicht  statt.  2.  Nach  der  Durchblutung  der  Leber  unter  Zu- 
satz von  körperfremdem  Globulin  findet  ebenfalls  ein  Abbau  durch  die  Leber  nicht 
statt  3.  Nach  der  Durchblutung  der  Leber  unter  Zusatz  von  Verdauungsstoffen  des 
Fibrins  (Witte  -  Pepton)  findet  eine  Anhäufung  von  Abbauprodukten  im  Blute  nicht 
statt,  wohl  aber  eine  geringe  Vermehrung  der  koagulierbaren  Eiweißkörper  unter  Ab- 
nahme der  Albümosen.  4.  Dagegen  findet  man  bei  gleichzeitiger  Durchblutung  der 
Leber  und  des  Darmes  eine  Vermehrung  der  Abbauprodukte.  5.  Eine  Vermehrung 
der  Abbauprodukte  ist  auch  bei  einfacher  Exstirpation  der  Nieren  zu  erzielen.  Es 
ergibt  sich  sonach  aus  den  Versuchen,  daß  die  Leber  nur  unter  Zuhilfenahme  des 
Verdauungsapparates  einen  Abbau  der  zugeführten  EiweißkÖT-per  in  erheblicher  Menge 
zu  vollziehen  im  stände  ist.  Max  Müller. 

Gmeiner:     Die    Resorption    von    Fett    und    Seife    im    Dünndarm. 
Zeitschr.    f.    Tiermed.    1902,    6,    134 — 144.)     —    In    vorliegender    Arbeit    berichtet 
N.  04.  15 
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Verf.  über  seine  Versuche  betreffend  die  Einwirkung  von  Senföl  auf  die  Resorption 
von  Fett-  und  Seifenlösungen.  Die  Untersuchungen  wurden  am  Hunde  angeetellt, 
dem  Darmschlingen  nach  dem  Verfahren  von  Thiry-Vella  angelegt  worden  waren. 
Die  Ergebnisse  lassen  sich  in  folgende  Satze  zusammenfassen:  1.  Das  Senföl  ver- 
mag, in  geeigneter  Konzentration  Fettemulsionen  zugesetzt,  eine  bedeutende  Eirhöhung 
der  Fettresorption  im  Dünndarm  herbeizuführen.  2.  Die  Resorption  1  ^/o-iger  wäs- 
seriger Seifenlösungen  im  Dünndarm  betrug  bei  einer  Versuchsdauer  von  20  Minuten 
bis  zu  35^/0.  3.  Ein  Zusatz  von  Senföl  zu  Seifenlösungen  übte  eine  resorptions- 
hemmende  Wirkung  aus,  im  Mittel  bis  zu  12^/o.  4.  Die  Herabdrückung  der  Re- 
sorption ist  unabhängig  von  der  Menge  des  zugesetzten  Senföles.  5.  Die  Resorptions- 
hemmnng,  welche  Seifenlösungen  durch  den  Zusatz  von  Senföl  erfahren,  laßt»  im 
Hinblick  auf  die  durch  Senfölzusatz  stattfindende  Steigerung  der  Resorption  bei  Fett- 
emulflionen,  die  Wahrscheinlichkeit  zu,  daß  das  Fett  als  solches  zur  Aufnahme  ge- 
langt und  somit  vor  seiner  Resorption  eine  Spaltung  in  Seife  nicht  erfährt. 

Max  MUUer. 

L*  R.  V.  Koresjmski:  Über  den  Einfluß  der  Gewürze  auf  die 
sekretorische  und  motorische  Tätigkeit  des  Magens.  (Wiener  klin. 
WochenBcbr.  1902,  15  468—472.)  —  Die  Untersuchungen  bestanden  darin,  daß  bei 
jeder  Person  «fer  Chemismus  des  Magens  vor  und  während  der  Verabreichung  der 
Gewürze  geprüft  wurde  und  zwar  a)  drei  Viertelstunden  nach  Hühnereiweißeinnahme, 
b)  10  Minuten  nach  iSnnakme  von  Eiswasser,  c)  jede  erste,  zweite,  dritte,  vierte  und 
fünfte  Stunde  nach  Leube*s  Probemahlzeit  Die  Probemahlzeit  wurde  durch  eine 
Reihe  von  fünf  Tagen  verabreicht  und  der  Mageninhalt  täglich  zu  einer  anderen  Stunde 
ausgehebert.  Auf  diese  Weise  konnte  der  Fortgang  der  Verdauung  von  Stunde  zu 
Stunde  verfolgt  werden.  Bei  der  chemischen  Untersuchung  des  Mageninhalte  wurde 
geprüft:  1.  Die  Reaktion,  2.  die  freie,  wie  auch  die  gebundene  Salzsaure,  3.  gege- 
benen Falles  auch  andere  Säuren,  besonders  die  Milchsäure,  4.  dei*  Säuregrad  und 
zwar  a)  der  gesamte,  b)  der  von  freier  Salzsäure  herrührende;  5)  mittels  des  Ver- 
fahrens von  Hammerschlag  wurde  femer  annähernd  die  Pepsinnienge  bestimmt. 
Die  Reaktion  wurde  mittels  Lackmus,  die  gebundene  Salzsäure  mittels  Kongolösung, 
•die  freie  durch  Phloroglucin- Vanillinlösung,  die  Milchsaure  mit  Uf felmann'scher 
Lösung  geprüft.  Bei  der  Bestimmung  der  gesamten  Acidität  diente  als  Indikator 
Lakmuslösimg ;  bei  der  von  freier  Salzsäure  herrührenden  die  G uns  bürg ^sche  Lö- 
sung. Das  von  Hammerschlag  vorgeschlagene  Verfahren  zur  Pepsinbestimmuog 
besteht  darin,  dass  man  in  zwei  Fläschchen  je  10  ccm  einer  ungefähr  1  ^/o-igen,  4  ^/oo 
Salzsäure  enthaltenden  Eiweißlösung  bringt;  in  einem  dieser  Fläschchen  wird  jene 
Lösung  mit  5  ccm  des  Mageninhalts,  in  dem  anderen  mit  ebensoviel  ccm  destillierten 
Wassers  vermischt;  beide  werden  eine  Stunde  lang  bei  40^  C  im  Thermostaten  gehalten. 
Alsdann  bestimmt  man  nach  Esbach  den  Eiweißgehalt  des  Inhaltes  beider  Flaschen. 
TVird  die  in  dem  zweiten  Fläschchen  gefundene  Eiweißmenge  mit  100  bezeichne^  »o 
berechnet  man  hieraus  leicht  die  Menge  des  im  ersten  Fläschchen  verdauten  Eiweißes, 
woraus  dann  auf  die  Verdauungskraft  des  Magensaftes  und  demnach  auch  auf  den 
Pepsingehalt  geschlosHen  werden  kann.  —  Als  Versuchspersonen  dienten  teils  gesunde 
Leute,  teils  solche  mit  sekretorischer  Magen  schwäche.  Von  Gewürzen  kamen  zur 
Verwendung:  Paprika,  Senf,  Ingwer,  schwarzer  Rettich,  Pfeffer,  Zwiebel.  Die  erzielten 
Ergebnisse  der  Untersuchung  sind  nun  die  folgenden:  1.  Die  Wirkung  einzelner 
Gewürze  auf  die  Absonderungstätigkeit  des  Magens  ist  keine  identische.  2.  Ihre 
Wirkung  hängt  in  erster  Linie  von  dem  allgemeinen  und  zeitweiligen  Zustande  des 
Magens,  in  weiterer  wahrscheinlich  auch  von  der  Individualität  ab.  3.  Die  Gewürze 
üben  in  den  Fällen  der  sekretorischen  Schwäche  einen  schädlichen  Einfluß  aus;  sie 
bewirken,  daß  die  Ab^5onde^ung  der  Salzsäure  und  des  Pepsins  herabgesetzt  wird,  daß 
bei  gemischter  Diät  sich  reichlicher  Milchsäure  bildet     4.  Auch  bei  Personen ,    deren 
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Magentätigkeit  eine  leidlich  zureichende,  bei  welchen  aber  die  Abeoiiderung  der  Salz- 
saure eine  recht  schwache  ist,  muß  ihr  Einfluß  unerwünscht  erscheinen.  5.  Die  Ge- 
würze reizen  die  Magenschleimhaut,  bewhrken  Dilatation  der  Gefäße  und  eine  ver- 
mehrte Durchsickerung  der  Flüssigkeit,  wodurch  gleichfalls  eine  Verdünnung  des  Magen- 
saftes bewirkt  werden  kann.  6.  Auf  die  Absonderung  der  Drüsen  bei  gesunden 
Personen  wirken  die  Gewürze  zu  Anfang  anregend,  später  hemmend  ein.  Der  Zeit- 
abschnitt der  verminderten  Absonderung  dauert  im  allgemeinen  ziemlich  lange; 
manchmal  folgt  ihr  ein  zweiter  Abschnitt  der  Anregung.  7.  Die  motorische  Tätigkeit 
des  Magens  steigert  sich  nac^h  Gewürzen,  und  zwar  infolge  einer  Reizung  der  kon- 
traktilen Elemente  des  Magens.  Max  MüUer. 

L«  Taudin:  Ober  eine  eigentümliche  Rolle  der  Kohlenhydrate 
bei  der  Ausnutzung  der  unlöslichen  Salze  durch  den  Organismus. 
(Annal.  de  l'Inst.  Pasteur  1902,  16,  85 — 95.)  —  Verf.  erbringt  in  VOTliegender  Arbeit 
den  Nachweis ,  daß  bei  künstlicher  Verdauung  von  Brot  mit  Mundspeichel  ohne  Salz- 
saurozusatz  mehr  Salze  gelost  und  in  die  Gewebebsafte  aufgenommen  werden,  als  wenn 
dem  Brat  vorher  0,2  ^/o  Salzsäure  hinsi^pefügt  worden  war.  Verf.  stellte  ferner  fest, 
daß  die  Salze  am  raschesten  aufgelöst  werden,  wenn  1  ®/oo  Salzsäure  dem  mit  Speichel 
versetzten  Brot  binzug^eben  war,  also  annäbemd  die  natürlichen  Verbaltnisse  inne- 
gehalten wurden;  daß  dagegen  schon  bei  einer  Erhöhung  des  Salzsäuregefaaltes  auf 
2^/oo  die  Loalichkeit  der  Salze  beträchtlich  herabgemindert  war.  Max  Müller, 

8.  Slmiiitzki ;  Beitrag  zur  Lehre  des  Einflusses  der  Kohlen- 
hydrate auf  die  Eiweißfäulnis.  (Zeitschr.  physiol.  Ghem.  1903,  39,  99—125.) 
—  Der  Verf.  bespricht  zunächst  die  Arbeiten,  welche  sich  mit  der  Bedeutung  der 
Darmbakterien  für  den  Oiganismus  beschäftigen,  besonders  diejenigen,  welche  die  Ein- 
schränkung des  Eiweißzerfalles  im  Darmkanal  unter  dem  Einflüsse  der  Bakterien 
durch  diätetische  Mittel  betreffen.  Während  über  die  fäulnishemmende  Wirkung  der 
Kohlenhydrate,  besonders  des  Milchzuckers,  die  Ansichten  der  Autoren  wenig  geteilt 
sind,  gehen  sie  bezüglich  der  Art  und  Weise,  wie  diese  Wirkung  stattfindet,  aus- 
einander. Der  Verf.  hat  daher  einige  Versuche  über  die  Einwirkung  von  Milchzucker, 
Traubenzucker,  Galaktose  und  Mannit  auf  die  Fleischfäulnis  angestellt  und  besonders 
auch  den  Verlauf  des  Prozesses  in  quantitativer  Beziehung  verfolgt.  Aus  den  Unter- 
suchungen ergibt  sich  folgendes:  1.  Die  Zersetzung  von  Zucker  und  Eiweiß  beginnt 
in  faulenden  Mischungen  gleichzeitig,  gebt  aber  nicht  im  gleichen  Verhältnis  vor  sich 
2.  Die  Anwesenheit  von  Zucker  hemmt  die  Zersetzung  von  Eiweiß  durch  Bakterien, 
und  die  Menge  des  zersetzten  Eiweißes  steht  ungefähr  im  umgekehrten  Verhältnis 
zum  Gehalt  der  faulenden  Mischung  au  Zucker  bezw.  Kohlenhydraten.  3«  Die  ver- 
schiedenen Zuckerarten  üben  in  dieser  Richtung  einen  verschiedenen  Einfluß  aus. 
Der  hemmende  Einfluß  des  Milchzuckers  auf  die  bakterielle  Eiweißzersetzung  in 
faulenden  Mischungen  ist  intensiver  als  der  des  Traubenzuckers  und  der  Galaktose, 
die  Wirkung  der  letzteren  geringer  als  die  des  Traubenzuckers.  4.  Der  hemmende 
Einfluß  der  verschiedenen  Zuckerarten  auf  die  in  faulenden  Mischungen  vor  sich 
gehende  Eiweißzersetzung  steht  mit  der  auf  Kosten  dieser  Zuckerarten  eintretenden 
Säurebildung  in  Zusammenhang;  dabei  spielen  die  Milchsäure  sowie  deren  Salze  augen- 
scheinlich eine  bedeutende  Rolle.  5.  Im  Beisein  von  Zucker  findet  in  Eiweißmischungen 
nur  die  erste  Fäulnisphase  statt,  weil  die  dabei  vor  sich  gehende  Entwickelung  von 
Ammoniak  unzureichend  ist,  um  die  übei-schüssige  Acidität,  das  Ergebnis  der  Gärung 
der  Kohlenhydrate,  zu  neutralisieren;  aus  diesem  Grunde  fällt  die  zweite  Fäulnis- 
phase  aus  oder  sie  erfährt  eine  bedeutende  Veränderung.  Das  Ergebnis  ist,  daß  die 
Produkte  des  tieferen  Eiweißzerfalls,  wie  Phenol,  Indol,  Morkaptan  usw.  fehlen.  Es 
ist  möglich,  daß  der  Prozeß  des  Eiweißzerfalls  in  diesen  Fällen  auch  in  qulitativer 
Beziehung  etwas  anders  vor  sich  geht.  ^*  Hebebrand. 
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Jiro  Tsuboi:  Über  den  Einfluß  verschiedener  Nahrungsmittt^l 
auf  den  Wassergehalt  der  Organe  und  den  Hämoglobingehalt 
des  Blutes.  (Zeitschr.  Biol.  1903,  [NF]  26,  376-406.)  —  Da  die  Frage  nach  dem 
Einfluß  der  Ernährungsweise  auf  den  Wassergehalt  des  Körpers  und  auf  den  Häm^ 
globingehalt  des  Blutes  immer  noch  in  verschiedener  Weise  beantwortet  wird,  so  stellte 
Verf.  hierüber  nach  der  Vierordt'schen  Absorptionsmethode  neue  Versuche  an. 
Dieselben  wurden  vorgenommen  an  drei  Katzen,  von  denen  die  eine  mit  Fleisch  und 
8peck,  die  beiden  anderen  mit  Semmel  unter  Zusatz  von  etwas  Fleisohestrakt  gefüttert 
wiurden.  Dann  an  Kaninchen  bei  Fütterung  mit  Milch  und  Semmel  unter  Zusatz 
von  etwas  Heu,  ferner  bei  Fütterung  mit  Kaitoffeln  und  endlich  bei  Fütterung  mit 
Heu.  Bei  allen  diesen  Versuchen  wurde  die  Menge  und  Zusammensetzung  des  ver- 
zehrten Futters  und  zum  Teil  auch  des  entleerten  Kotes  bestimmt.  Aus  tien  Ver- 
suchen ergibt  sich  nun,  daß  bei  Katzen  und  auch  bei  Kaninchen  der  Hämoglobin- 
gehalt des  Blutes  durch  die  Art  der  Nahrung  beeinflußt  wird,  wie  es  schon  die 
früheren  Versuche  von  Subbotin  (Zeitschr.  Biol.  1871,  7,  185)  an  Hunden  und 
Kaninchen  gezeigt  haben.  Es  handelt  sich  dabei  um  eine  Herabsetzung  des  Hämo- 
globingehaltes durch  die  Wirkung  einer  unrichtigen  Ernährungsweise  mit  Brot  und 
Kartoffeln,  wobei  der  Körper  unter  Abgabe  von  Eiweiß  verhältnismäßig  viel  Kohlen- 
hydrat zugeführt  erhält.  Diese  Abnahme  der  prozentigen  Hämoglobin  menge  geht  mit 
einem  größeren  Wassergehalt  des  Blutes  und  des  ganzen  Körpers  infolge  der  unricb- 
tigen  Ernährung  einher.  Die  Zunahme  des  Wasserjgeh altes  der  Organe  ist  das  Nächste 
und  die  Abnahme  des  Hämoglobins  die  notwendige  Folge  davon.  ^ax  MülUr. 

A.  P.  F.  Richter:  Über  die  Ausnutzung  von  Erbsen  im  Darm- 
kanal  des  Menschen  bei  weichem  und  hartem  Kochwasser.  (Arch.  Hvff. 
1903,  46,  264 — 273.)  —  Die  geringere  Gebrauchsfähigkeit  harten  Wassers  zum 
Kochen  von  Speisen  ist  allgemein  bekannt,  aber  nicht,  inwieweit  die  Härte  den  Nah- 
rungswert der  Speisten  beeinträchtigt.  Der  Verf.  hat  daher  auf  Anregung  von  Kubner 
diesbezügliche  Versuche  mit  Erbsen  an  sich  selbst  angestellt  und  an  zwei  aufeinander- 
folgenden Tagen  je  600  g  Erbsen  zu  sich  genommen ,  die  einmal  mit  destilliertem 
Wasser,  beim  zweiten  Versuche  mit  einem  W^asser  von  67,9  Härtegraden  drei  Stunden 
lang  gekocht  worden  waren.  Die  Zusammensetzung  des  harten  (anscheinend  Abwasser 
von  Kaliwerken  enthaltenden)  Wassers  war  eine  recht  unnatürliche,  nämlich  60,0  mg 
Kalk,  442,0  mg  Magnesia  und  871,4  mg  Chlor  im  Liter.  Die  Wirkung  dieses  Chlor- 
magnesium enthaltenden  Wassers  auf  die  Erbsen  zeigte  sich  schon  beim  Kochen,  in- 
dem diese  nicht  völlig  weich  wurden  und  einen  härteren  Brei  gaben,  als  beim  Koch«) 
mit  destilliertem  Wasser.  Etwa  eine  Viertelstunde  nach  der  Mahlzeit  trat  ein  kratuger 
und  bitterer  Geschmack  auf,  später  starke  Blähungen,  Leibschmerzen  und  Durchfall. 
Die  Ausnutzungs versuche  ergaben  eine  bedeutend  schlechtere  Verwertung  des  mit 
hartem  Wasser  hergestellten  Erbsenbreies,  was  teils  auf  die  Entstehung  von  schwer 
resorbierbaren  Erdalkalialbum inaten  und  Erdalkaliseifen,  teils  auf  die  durch  das  Chlor- 
niagnesium  bewirkten  Verdauungsstörungen  zurückzuführen  ist.  A,  Hebrbmnd. 

J.  Arnold:  Über  Fettumsatz  und  Fettwanderung,  Fettinfiltration  and 
Fettdegeneration,  Phagocytose,  Metathese  und  Synthese.  (Yirchow's  Ar- 
chiv 1903,  171,  197-226;  Chem.  Centrbl.  1903,  I.  531—532.) 

L.  Fürst :  Wandlungen  der  Ansichten  über  gebräuchliche  6ena6mittel. 
(Hyg.  Rundsch.  1903,  18,  3ö5— 390.) 

A.  Stntzer:  Zucker  und  Alkohol.  Die  Eigenschaften  von  Zacker  and  Alkohol 
in  physiologischer,  sozialer  und  volkswii-tschaftlicher  Beziehung.    (Berlin  1902,  Paal   Parer 

60  S.) 

E.  Duclanx:  Ist  der  Alkohol  ein  Nährmittel?  (Wochenschr.  Braaeirei  19C8L 
20,  97—99;  Ann.  Inst.  Pasteur.  1902,  16,  807.) 
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W.  Caspari:   Alkohol  als  menschliches  Nahrungsmittel.  —  (Wochenschr. 
Brauerei  1903,  30,  8—12.) 

M.  Hamburg:    Über   die    Kost    einer    Wiener    Speiseanstalt    für  junge 
Männer.    (Wiener  klin.  Wochenschr.  1902,  259;  Hyg.  Rundsch.  1903,  18,  320-321.) 

A.  Palawski:  Versuch  der   Nährwertbestimmung  in  einer  Heilanstalt. 
(Zeitschr.  klin.  Medizin  1902,  4«,  148;  Hyg.  Rundsch.  1903,  13,  519.) 

Mikroskopische  nnd  bakteriologische  Untersuchungsmethoden. 

E.  Cordonnier:  Anwendung  der  Methode  der  doppelten  Färbung 
zur  mikroskopischen  Analyse  von  Pflanzenpulvern.  (Bull.  Scienc.  Phar- 
macol.  1903,  5,  2  t — 23.)  Bei  der  Analyse  von  Pflanzen  pulvern  handelt  es  sich  darum, 
den  Zellinhalt  zu  zerstören,  um  sie  dadurch  durchsichtig  zu  machen  und  um  charak- 
teristische Färbung  der  einzelnen  Gewebselemente.  Um  dies  zu  erreichen,  verfährt 
Verf.  bei  nicht  fettigen  Pulvern  folgendermaßen:  In  die  Gläschen  einer  Zentrifuge, 
die  Verf.  abbildet,  werden  je  5  ccm  Javelle'.sche  Lauge  und  eine  Probe  des  Pulvers  getan. 
Dann  wird  10  Minuten  zentrifugiert.  Man  läßt  absetzen,  gießt  die  Javelle'sche  Lauge 
ab  und  füllt  Wasser  auf.  Dann  winl  wieder  zentrifugiert  und  diese  Operation  solange 
wiederholt,  bis  jede  Spur  der  Javelle'.schen  Lauge  verschwunden  ist.  Zuletzt  wird  das 
Walser  durch  4— 5  ccm  Farbstofflösung,  die  Verf.  im  Bull.  Scienc.  Pharmacol.  1902, 
I,  379  beschrieben  hat,  ersetzt  und  zentrifugiert.  Es  wird  dann  mit  Wasser  ausge- 
waschen und  wieder  zentrifugiert.'  Das  Pulver  kommt  dann  in  60^/o-igen,  90^/o-igen 
uml  absoluten  Alkohol  und  endlich  2-raal  in  Xylol,  indem  jedes  Mal  zentrifugiert  wird. 
Dann  wird  die  Masse  auf  den  Objektträger  in  Kanadabalsam  gebracht  und  mit  einem 
Deckglase  überdeckt.  —  Bei  fettigen  Pulvern  wird  zuerst  einige  Male  mit  Xylol  zen- 
trifugiert und  dann  in  gleicher  Weise,  wie  beschrieben,  verfahren.  O.  Lindau, 

C.  Hartwich  und  W.  Uhlmann :  Über  den  Nachweis  fetter  Öle  durch 
mikrochemische  Verseifung.  (Arch.  Pharm.  1903,  241,  111  — 115.)  —  In 
einer  früheren  Arbeit  hatten  die  Verff.  gezeigt,  daß  auch  durch  Verseifung  mit  Kali- 
Ammoniaklauge  auf  dem  Objektträger  sich  wertvolle  Anhaltspunkte  zur  Beurteilung  von 
Fetten  gewinnen  lassen.  Man  geht  dabei  von  einer  konzentrierten  Kalilauge  aus,  die 
zu  gleichem  Volumen  mit  2Ü®/o-iger  Ammoniakflüssigkeit  versetzt  wird  (^/i-Lauge). 
Diföe  Lauge  wird  mit  gleichem  Volumen  Wasser  verdünnt  (^/2-Lauge)  oder  mit  zwei 
Volumen  (^/3-Lauge)  oder  endlich  mit  drei  Volumen  (^'4-Lauge).  Weitere  Verdün- 
nungen sind  meist  unwirksam.  Ein  Tropfen  der  Lauge  wird  auf  den  Objektträger 
gebracht  und  mit  einer  Spur  des  zu  untersuchenden  Öles  verrührt.  Man  bedeckt 
dann  das  Ganze  mit  einem  Deckglase  und  beobachtet  bei  gewöhnlichem  und  bei  pola- 
risiertem Licht.  Die  Beobachtung  muß  längere  Zeit  fortgesetzt  werden,  da  häufig 
zuerst  Sphärite  und  später  Nadeln  oder  umgekehrt  entstehen.  Länger  als  drei  Tage 
.^'ind  die  Beobachtungen  nicht  fortgesetzt  worden.  —  Es  entstehen  häufig  Sphärite, 
<1.  h.  kugelige  Aggregate  feinster  nadeiförmiger  Krystalle.  Im  polarisierten  Licht 
zeigen  sie  ein  schwarzes  Kreuz.  Den  Sphäriten  zuzurechnen  sind  dichte  Ablagerungen 
feinster  Krystalle,  die  am  Rande  der  Tropfen  entstehen,  während  im  Innern  der 
Flüssigkeit  mehr  amorphe  Massen  sich  ablagern.  Auch  hier  erscheint  das  schwarze 
Kreuz  in  polarisiertem  Licht  Ebenso  häufig  wie  diese  Formen  entstehen  die  Nadeln.  Sie 
besitzen  außerordentlich  verschiedene  Größe  und  Dicke  und  sind  bisweilen  gedreht 
Im  polarisierten  Lichte  erscheinen  sie  hell  oder  bei  sehr  großer  Dünnheit  bleibt  das 
Gesichtsfeld  dunkel.  —  Die  Verff.  teilen  dann  für  eine  Reihe  von  ölen  ihre  Befunde 
mit  Olivenöl  zeigt  nach  einer  Stunde  bei  Vi-Lauge  Sphärite,  nach  4^/a  Stunden 
wenige  Sphärite  und  Nadeln,  nach  22  Stunden  Haufen  von  Nadeln,  daneben  Sphä- 
rite.    Mandelöl  nach  1  Stunde  wie  Olivenöl,  nach  4^'2  Stunden    Sphärite  und  ge- 
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bogene  Nadeln,  nach  22  Stunden  wie  bei  Olivenöl.  Pfirsichkernöl  wie  vorige, 
aber  die  Nadeln  sehr  dünn  und  Sphäritebildung  am  Rande  der  Tropfen.  Arachisöl 
nach  4  Stunden  bei  ^Ii-Lnuge  gerade,  kurze  Nadeln,  bei  V2-Lauge  lange,  oft  locken- 
förmige  gebogene  Nadeln,  nach  22  Stunden  auch  einzelne  Sphärite.  Leinöl  nach 
1  Stunde  kleine  Sphärite,  nach  4  Stunden  kleine  Nadeln  und  Sphärite,  uach 
22  Stunden  nur  Sphärite.  Mohnöl  nach  4  Stunden  kurze  Nadeln,  uach  24  Stunden 
bei  ^/i-Lauge  nur  reichliche,  kurz  gebogene  Nadeln,  bei  ^/g-Lauge  kurze  und  langr, 
lockig  gebogene  Nadeln  und  reichlich  Sphärite,  bei  */»■  und  ^'4 -Lauge  nur  Sphärite. 
Kizinusöl  zeigt  nur  kleine  Nadeln.  Palmitinsäure,  Stearinsäure  und  Lau- 
r i n s ä u r e  besitzen  kurze  Nadeln ,  Arachinsäure  dicke  kurze  Nadeln  und  Platten, 
Ölsäure  kurze  Nadeln  und  Sphärite.  ö.  Lindau. 

S.  S.  Mereschkowsky :  Ein  Apparat  für  Anaerobenkultur.  (Cen- 
tralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1903,  83,  292—394.)  —  Der  Apparat,  den  Verf.  für 
die  Kultur  der  Anaeroben  konstruiert  hat,  ist  sehr  einfach  und  billig  herzustellen.  Auf 
eine  kupferne  Schale  kann  in  eine  Rinne  ein  umgestülptes  Bechei'glas  durch  einen 
Kitt  fest  aufgelegt  werden.  Für  Kulturen  bei  Zimmertemperatur  ist  der  Mende- 
lejeff'sche  Kitt  geeignet,  für  ßruttemperatur  empfiehlt  sich  die  Beimischung  von  1  Teil 
gepulvertem  Bimsstein  und  3,5  Teilen  Kolophonium.  Die  Kupferschale  wird  von 
drei  Röhren  durchbohrt^  von  denen  eine  ziemlich  lang  ist.  Eine  der  kurzen  Röhren 
dient  als  eine  Art  Sicherheitsventil  und  ist  mit  Kautschukrohr  und  Glasstab  ver- 
schlossen;  die  beiden  anderen  Röhren  dienen  zur  Zu-. und  Ableitung  des  Wasserstoffes. 
—  Der  Apparat  wird  mit  den  Kulturgefässen  beschickt  und  dann  Wasserstoff  ein- 
gelassen. Dies  geschieht  solange,  bis  eine  vorgelegte  PyrogalloUösung  sich  durch  Kali 
nicht  mehr  bräunt.  Einige  kleine  Kunstgriffe,  die  der  Gebrauch  des  Apparates  erfordert, 
beschreibt  Verf.  genauer.  O.  Lindau. 

W.  H.  Jollyman:  Apparat  für  Anaerobenkultur  in  flüssigen  Me- 
dien. (Analyst  1903,  28,5.)  Der  Apparat  besteht  aus  einer  größeren  Kulturflasche, 
auf  die  mit  einem  durchbohrten  Korken  ein  rechtwinkelig  gebogenes  Glasrohr  fest 
aufgesetzt  wird.  Das  Glasrohr  ist  auf  der  anderen  Seite  rechtwinkelig  nach  abwärt* 
gebogen  und  taucht  tief  in  ein  Reagensglas  ein,  das  mit  einem  Wattestopfen  fest  ver- 
schlossen ist.  Der  gerade  Teil  des  verbindenden  Glasrohres  ist  in  der  Mitte  zer- 
schnitten und  durch  einen  festen  kurzen  Kautschukschlauch  wieder  verbunden,  der 
durch  eine  starke  Klemme  abgeschlossen  werden  kann.  Man  füllt  nun  die  Flasche 
und  das  Reagensglas  etwa  halb  voll  Kulturflüssigkeit  und  sterilisiert  bei  geöffneter 
Klemme  den  ganzen  Apparat.  Die  letzte  Sterilisation  geschieht  in  einem  Bad  mit 
Calciumchlorid  bei  etwa  120°  C  solange,  bis  alle  Luft  ausgetrieben  ist.  In  5  Mi- 
nuten gehen  etwa  50  ccm  Luft  heraus.  Danach  wird  die  E^emme  geschlossen  und 
man  hebt  nach  Abkühlung  das  Reagensglas  ab  und  taucht  das  freie  Ende  des  Glas- 
rohres in  die  zu  übertragende  Kultur  der  Bakterien.  Das  Reagensglas  wird  wieder 
aufgesetzt  und  die  Klemme  geöffnet.  Durch  den  verminderten  Luftdruck  wird  ein 
Teil  der  Kulturflüssigkeit  in  die  große  Flasche  gesaugt.  Nach  Schluß  der  Klemme 
hat  man  dann  in  der  großen  Flasche  eine  anaerobe  Kultur.  Die  Methode  eignet 
sich  besonders  zur  Zucht  anaerober  Wasserbakterien.  O.  Linda». 

W.  M.  Esten:  Herstellung  von  blauer  Lackmus-Laktosegelatine. 
(Centrbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1903,  10,  384—385.)  —  Man  löst  \b—20^1o  Lackmus 
mehrere  Stunden  in  destilliertem  Wasser  von  70^,  filtriert,  stellt  die  Reaktion  auf 
4-1,5  °/o  ein  und  sterilisiert.  Die  Gelatine  wird  mit  3  ®/o  Laktose  versetzt  und  mit 
25  ^/o  Wasser  weniger  als  gewöhnliche  Gelatine  zubereitet  und  in  die  Tuben  wenlen 
davon  8  ccm  gefüllt.  Wenn  man  Platten kulturen  bereiten  will,  so  setzt  man  w 
jeder  Tube   mit   geschmolzener  Gelatine  2  ccm    der  Lackmuslösung   und    1  ccm   ver- 
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dünnte  Milch  zu  und  gieJßt  nach  gehöriger  Miechiuig  in  die  Schalen  aus.  —  Um 
Molkengelatine  zu  bereiten,  werden  die  Molken  30  Minuten  bei  105^  im  Autoklaven 
erhitzt  Dann  werden  10 — 1 1  ^/o  Grelatine  hinzugefügt  und  das  Ganze  offen  erhitzt,  bis 
zur  Verdampf ang  des  vierten  Teils.  Die  Reaktion  wird  auf  -f"^»^  ^1^  eingestellt  und 
8  ccm  in  jede  Tube  eingefüllt.  —  Der  Vorteil  beider  Nährmedien  ist,  daß  die  Lak- 
tose-Lackmus-Gelatine die  Maximalzahlen  gibt,  währen<l  die  Käsemolkenlack musgelatine 
die  sauren  und  nicht  sauren  Arten  gut  unterscheiden  läßt.  Für  die  Praxis  empfiehlt 
sich  eine  Mischung  beider  Gelatinearten  im  Verhältnis  von  1:1.  Ö.  Lindau. 

P.  Lindner:  Der  Tuschpiusel  und  seine  Verwendung  bei  Anlage 
TOD  Plattenkulturen  zur  „Pinselstrichkultur'^  (Wocheuschr.  Brauerei 
1903,  20,  57  —  58.)  —  Wenn  man  mehr  als  eine  Kultiur  in  einer  Petri-Schale  unter- 
bringen und  das  Cberrieseln  der  Platte  mit  dem  verdünnten  Ausgangsmaterial  ersparen 
will,  so  empfiehlt  es  sich,  die  Kulturen  in  Strichform  mit  dem  Pinsel  aufzutragen. 
Der  mit  96^/o-igem  Alkohol  oder  durch  Auskochen  sterilisierte  Pinsel  wird  in  das 
Aussaatmaterial  gebracht.  Nach  gutem  Umrühren  wird  mit  dem  Pinsel  ein  Strich 
auf  der  Platte  gezogen.  Zur  zweiten  Verdünnung  genügt  es,  wenn  nach  Ausgießen 
des  Ausgangsmateriales  in  dasselbe  Flaschchen  steriles  Wasser  gegossen  wird;  der 
Pinsel  wird  darin  umgerührt  und  dann  wieder  ein  Strich  gezogen.  Man  hat  es  auf 
diese  Weise  in  der  Hand,  in  bequemster  Weise  auf  ein  und  derselben  Gelatineplatte 
Kulturen  aus  verschieden  verdünntem  Material  nebeneinander  anzulegen.       O.  Lindait. 

E.  Gemelli:  Eine  neue  Färbemethode  der  Bakteriengeißeln. 
(Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt.  Orig.  1903,  33,  316-320.)  —  Verf.  bediente  sich  mit 
Erfolg  einer  einfachen  Methodik  zur  Färbung  von  Bakterien  geißeln.  Zu  diesem  Be- 
hufe  müssen  die  Deckgläser  sorgfältig  gereinigt  werden,  damit  die  Bakterienkultur 
gleichmäßig  darauf  ausgebreitet  werden  kann.  Über  das  Alter  der  Kultur  und  den 
Kulturboden  macht  Verf.  einige  Angaben,  aus  denen  hervorgeht,  daß  3 — 4  Tage  alte 
Kulturen  auf  Nährboden,  die  mit  Glycerin  bereitet  sind,  sich  am  besten  zur  Färbung 
eignen.  Das  Material  wird  mit  Wasser  verdünnt  und  auf  das  Deckglas  gebracht, 
wo  es  sich  von  selbst  ausbreitet.  Die  Deckgläser  werden  unter  einer  Glocke  mit  Chlor- 
calcium  getrocknet  Zur  Färbung  dienen  2  Lösungen,  a)  0,25  g  Kaliumpermanganat 
in  100  g  Wasser,  b)  zu  einer  Chlorcalciumlösung  (0,75  g  in  100  g  Wasser)  im  Ver- 
hältnis 20  :  1  wird  eine  1^/o-ige  Neutralrotlösung  (Grübler)  in  Wasser  zugefügt.  Die 
Deckgläser  werden  10 — 20  Minuten  in  Lösung  a  gelegt,  dann  sorgfältig  mit  dest. 
Wasser  ausgewaschen  und  15^30  Minuten  in  Lösung  b  gebracht.    Darauf  werden  die 

Deckgläser  gewaschen,  mit  Löschpapier  getrocknet  und  mit  Kanadabalsam  verschlossen. 

G.  Lindau, 

Gino  de  Rossi:  Über  die  Geißelfärbung.  (Centralbl.  Bakteriol.  L  Abt. 
Orig.  1903,  88,  572 — 576.)  —  Verf.  bespricht  die  Färbung  der  Geißeln,  indem  er  die  ein- 
zeben  Punkte  der  Methodik  näher  untersucht.  Nach  ihm  ist  die  Bereitung  des  Bakterien- 
materiales  und  die  Reinigung  der  Deckgläser  besonders  sorgfältig  vorzunehmen.  £r 
gibt  über  die  Wahl  des  Nährbodens  genauere  Vorschriften  und  beschreibt  die  Reinigung 
der  Deckglaser  ausführlich.  Zur  Färbung  bedient  sich  Verf.  dreier  Lösungen :  a)  50  g 
reinste  krystallisierte  Karbolsäure  in  1000  g  Wasser  und  40  g  reinstes  Tannin  bis 
zur  völligen  Lösung  zu  erwärmen,  b)  Rosanilinchlorhydrat  2,5  g  in  100  ccm  abs. 
Alkohol,  c)  1  g  Kaliumhjdrat  in  100  g  Wasser.  Lösung  a  und  b  werden  ge- 
mischt, c  wird  erst  beim  Gebrauch  zugesetzt.  Die  'Mischung  der  Lösungen  geschieht 
unter  besonderen  Vorsichtsmaßregeln.  Das  Eintreten  der  Geißelfärbung  läßt  sich 
leicht  an  dem  Auftreten    eines  Niederschlages  in  der  Farbstoff lösung  verfolgen.     Die 

ganze  Methode  setzt  eine  große  Übung  und  8ehr  sorgfältiges  Arbeiten  voraus. 

O.  Lindau. 
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K.  B«  Lehmann  und  £u|cen  Fried:  Beobachtungen  über  die  Eigen- 
bewegung der  Bakterien.  (Arch.  Hyg.  1903,  46,  311—321.)  —  Die  Geschwin- 
digkeit verschiedener  Bakterien  arten  in  Bouillon  bei  18 — 20^  wurde  durch  direkte  Messung 
mittels  Okularmikrometers  bestimmt.  Nach  der  Geschwindigkeit  geordnet  konnten 
Yerff.  folgende  Reihenfolge  aufstellen:  Vibrio  cholerae,  Bacterium  typhi,  Baeteriam 
vulgare,  Bacillus  subtilis,  Bacillus  tetani,  Bacillus  megatherium.  Für  das  Durchlaufen 
von  1  mm  brauchten  im  Mittel  Vibrio  cholerae  3*^/2  Sek.,  Bacterium  typhi  56  Sek., 
Bacillus  megatherium  2  Min.  11  Sek.  Die  Geschwindigkeit  der  Individuen  einer  Art 
schwankt  sehr,  zuweilen  um  das  fünffache,  Bakterien  aus  älteren  Kulturen  zeigten 
geringere  Geschwindigkeit;  Sporenbildung  hob  bei  Bacillus  subtilis  die  Beweglichkeit 
auf,  beeinflußte  sie  aber  nicht  bei  Bacillus  tetani ;  Temperaturen  unter  0^  verursachen 
bei  Bacillus  subtilis  Aufhören  der  Bewegung.  Beim  Erwärmen  tritt  dieselbe  wieda* 
ein,  steigert  sich  bei  42 — 46®  zu  einem  Maximum  und  hört  bei  49 — 55®  wieder  auf. 
So  hoch  erwärmte  Bakterien  erhalten  durch  Abkühlung  die  Beweglichkeit  nicht  zurück, 
sind  aber  noch  lebensfähig  und  erzeugen  wieder  seh  warmfähige  Generationen.  Schwefel- 
säure verlangsamte  die  Bewegung  des  Bacillus  subtilis  bei  ^/5i®/o,  hob  sie  auf  bei 
^/«i  ®/o.  tötete  die  Bakterien  bei  ^/e  ®/o.  Die  entsprechenden  W^rte  für  Alkohol  waren 
10,5 ®/o,  16,5 — 23®/o,  25®/o.  —  Versuche,  bei  im  Laufe  der  Jahre  unbeweglich  ge- 
wordenen Stammen  ehemals  beweglicher  Coccaceen  durch  Neuzüchtung  auf  verschie- 
denen Nährböden  wieder  schwarmfähige  Generationen  zu  erzielen,  mißlangen. 

A.  Spieckei'manik. 

Eier. 

Ferdinand  Jean :  Zur  Analyse  des  Eigelbs.  (AnnaL  chun,  analyt.  1903, 
8,  51  -  53.)  —  Verf.  weist  an  Versuchen  nach,  daß  die  Menge  des  Fettes  bei  dessen 
Bestimmung  im  Eigelb  je  nach  der  Wahl  des  Extraktionsmittels  bedeutenden  Schwan- 
kungen unterliegt.  So  erhielt  er  aus  je  5  g  desselben  getrockneten  Eigelbs  bei  Ver- 
wendung von  Petroläther  zum  Extrahieren  48,24  ®/o,  von  Äther  50,83  ®/o,  von  Schwefel- 
kohlenstoff 50,45  ^/o,  von  Tetrachlorkohlenstoff  50,30  ®/o  und  von  Chloroform  57,66  ^o 
Extrakt.  Bei  einer  anderen  Probe  wurden  die  Extraktionsmittel  nacheinander  angewendet: 
es  wurde  erhalten  mit  Petroläther  27,23  ^'o,  dann  mit  Äther  1,05  ®/o,  hierauf  mit 
Chloroform  1,37  ^/o  und  endlich  mit  absolutem  Alkohol  noch  l,32^/o,  zusammen  30,97^.  o. 
Verf.  schlägt  daher  vor,  ein  bestimmtes  Extraktionsmittel  für  die  Fettbestimmung  im 
Eigelb  zu  vereinbaren.  Als  solche  kommen  in  erster  Linie  in  Betracht  der  Petrol- 
äther, welcher  nur  das  Fett  löst,  und  das  Chloroform,  welches  gleichzeitig  Cholesterin 
und  einen  Teil  des  Lecithins  in  Lösung  bringt.  Wie  wichtig  die  Frage  für  die  Praxis 
ist,  geht  daraus  her\'or,  daß  man  bei  einem  und  demselben  Eigelb  mit  Chloroform 
2,42  ®/o  mehr  extrahiert  als  mit  Petroläther,  was  eine  Preisdifferenz  von  6 — 7  Fr. 
auf  100  kg  Eigelb  ausmacht.  C.  A.  Nevfeld, 

A.  Reinsch  und  F.  Beim:  Eigelb.  (Jahresbericht  des  chemischen  Untesr- 
suchuugsamtes  Altona  1902,  23.)  —  Eine  Probe  gesalzenes  Eigelb  hatte  folgende 
Zusammensetzung:  Wasser  52,2,  Fett  (Ätherextrakt)  22,57,  Asche  11,98,  darin  Koch- 
salz 9,57,  Eiweißsubstanz  11,13  ^/o.  Das  daraus  gewonnene  Fett  (Eieröl)  besaß  die 
Refraktion  62,8  bei  40<^  und  die  Jodzahl  64,1.  C.  Afai. 

Enrico  Rimini:  Über  einige  Konserven  von  Fischrogen.  (Staz.  sperim. 
agrar.  Ital.  1903,  36,  249 — 278.)  —  Die  verschiedenen  Fischrogen  zeigten  die  folgende 
prozentige  Zusammensetzung: 
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Russischer  gepreßter  Kaviar 
Russischer  Kaviar 
Deutscher  Kaviar  . 
Italienischer  Kaviar 
Roter  Kaviar     .    . 
iMeeräsche-Rogen   . 
Thunfisch- Rogen    . 
Kaheljaa-Rogen .    . 


85,424 
I  43,281 
44,253 
41.633 
45,371 
16,506 
34,719 
70,360 


16,453 
16,557 
14,667 
16,433 
18,753 
28,045 
17,970 
1,814 
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3,789 
3,785 
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9,227 
5,779 
2,363 


8,577 
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6,110 
6,706 
8,716 
9,529 
1,337 
1,208 
11,089 
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5,5H9 
4,645 
4,485 
4,510 
4,425 
7,278 
5,162 
4,008 


5,518 
4,352 
4,260 
4,297 
4,315 
6,603 
4,534 
3,837 


34,490 
27,197 
26.628 
26.450 
26,966 
41,269 

28,3  io; 

23,983 


4,685 
3,132 
4,230 
2,879 
0,631 
3,944 
6,950 
1,165 


Verf.  gewann  nach  dem  Trocknen  im  Vakuum  weit  größere  Mengen  und  ein 
viel  helleres  Fett  als  im  Luftbade,  die  Güte  eines  Kaviars  hangt  ab  von  seinen  organo- 
leptischen Eigenschaften,  von  seinem  Gehalt  an  freier  Säure  (bezw.  etwaiger  Alka- 
litat), von  Gärungs-  und  Fäulniserscheinungen.  Wenn  bereits  Zersetzung  begonnen 
hat,  wird  man  den  Gehalt  an  freiem  Ammoniak,  Kochsalz,  Extrakt'^toffen  und  freien 
Sauren  quantitativ  bestimmen  müssen.  Unverdorbener  Kaviar  soll  nicht  mehr  als 
6*^0  freie  Säure,  berechnet  als  Ölsäure,  enthalten.  ^^-  Roth. 

P.  Buttenberg ;  Untersuchung  von  Kaviar.  (4.  Bericht  des  Hygienischen 
Instituts  Hamburg  IHOO  — 1902,  13 — 15.) —  Die  Untersuchung  verschiedener  Sorten 
Kaviar  hatte  folgendes  Ergebnis: 


— 

— 

1 



— 

In  der  kochsalzfreien 

Be- 
zeiehnnng 

Aussehen,  Gemeh  und 
Gesehmack 

Was- 
ser 

;  stick- 

.     .       Stoff- 
stanz 

1   Fett 

Koch>!;""'- 

•  sSure 

Trockensubstanz 

No. 

Stick-    Koch-   „^ 
„  ,^     Stoff-     salz-    PJ«»«- 
F«tt      sub-     freie     Pj»»'"- 

1 

1 

1 

,  sUnz    Asche    s^»" 

Grfinlich,  schwarz- grau, 

1 

1                         1 

Körner     etwa    2.5  mm 

■ 

1 

Kaviar, 
gesalzen 

Durchmesser,  etwas  ge- 

1 

* 

1 

1 

sehnimpft,   zSh  znsam- 

43.99 

9,61      29,62 

7,70 

7,12 

0,318 

15.75  1   60.58  1     5,09 

0,650 

menh.*lngend.  —  Geruch 

• 

milde ;    Gesehmack    pi- 

' 

1 

i 

kant. 

' 

■ 

Grftnlieh,  sehwarz-gran, 
Korner    etwa    2y5    mm 

1 

2 

Kaviar, 
gesalzen 

Durchmesser,   voll  und 

1 
1 

rund ,    nur    wenig    ge- 

47,25 

9.98      27,31 

7,59 

7.55      0.624 

16,71»      60.42        5.37      1.3SÜ 

schrumpft.     ~     Geruch 

1 

milde;    Gesehnutek    pi- 

1 

kant. 

1 

Granlicb.  schwarz-grau. 

1 

t 

1 

1 

Frischer 

Körner    etwa    2,5    mm 

1 

1 

3 

EibkaTiar. 
gesalzen 

Durchmesser ,  voll  und 
rund.  —  Geruch  milde; 

50,27 

10,09  ,   23.19 

11,39 

8,05      0,631 

27,33  ,  55.63  |     4.89  i   1.514 

Geschmack  pikant. 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

234 


Referate.  —  Eier. 


[Zeittirhr  f  Untennehug 
[d.  Nähr.,  a.  GemtattUl. 


Be- 
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In  der  kochsalzfreien 
Troekensobstasi 

No. 

Was- 
ser 

▲sehe 

stoff- 
Snb- 
stans 

Fett 

Koch-      . 

salz     ^^''^' 
siure 

Stick-  ,  Koch-  „ 
„  ,^     Stoff-    8«lz-   ™>»- 
Fett      Sab-  ,  freie    P»»«'- 

stanz  1  Asche  »"" 

4 

Frischer 
StGrrogen, 
mit  Hinten 

Schwarz -grau.  Kömer 
etwa  2  mm  Durehmes- 
ser,  in  Hinten   einge- 
schlossen. —  Gemeh  ei- 
gentfimlich ,       schwach 

dumpf;  Geschmack 
sehwaeh,    fade,    eigen- 
tOmlich,  flschartig,   mit 
kratzendem        Nachge- 
schmack. 

A2,A2 

1 

1,74  1  28,19 

1 

9.24 

0           - 

1 

24,a%     62.37       i68      - 

i                             1 

5 

Frischer 
StArrogen 
mit  Hinten 

61,84 

1,69 

22,37 

10.61 

0 

0.663 

1 

27,80  '  58,62 

4,43     1.7ST 

7,43  '  13JS 

1 

! 

6 

Dorsch- 
ksTiar 

Dorsch - 

kaviar 

(verfllscht) 

Breiartige,  schwach 
orange-rSUiche     Masse, 
Körner     etwa    *t    mm 
Durchmesser.  —  Geruch 
heringsartig;  Geschmack 
stark  salzig,  ihnlich  wie 
Heriflgsrogen. 

06,28 
66,34 

1 

1 

1 
20,14      10,62 

1 

1,27 

• 

19,05 

0.196 
1,22 

8,66      72,39 

1 

7 

Schmierige .      schwarz- 
graue  Masse  mit  etwas 

heller  erscheinenden 

Fiseheiern  von  *  4  -'/^  mm 

Durchmesser.  —  Geruch 

u.Gesehmack  anHerings- 

lake  erinnernd. 

7,60 

18,57 

5,49 

4.14 

18.59 

62,90 

11.72     4.1» 

1 

No.  7  enthielt  Borsäure  und  No.  2  Spuren  davon,  in  No.  1,  3,  6  and  7  war  solche  mcht 
nachweisbar;  Salicylsäure  war  in  No.  1,  2,  3,  6  und  7  nicht  nachweisbar. 

Über  die  Zubereitung  des  Elbkaviars  konnte  folgendes  ermittelt  werden :  MögL'chst 
bald  nach  dem  Schlachten  der  Störe  findet  die  Trennung  der  Fischeier  von  den  ae 
umschließenden  Häuten  statt  und  zwar  erfolgt  dies  durch  Zerreiben  auf  einem  eiserDen 
grobmaschigen  6  mm -Sieb,  wobei  die  Häute  im  Sieb  zurückbleiben,  während  die  £ier 
hindurchfallen.  Letztere  werden  auf  einem  engmaschigen  Haarsieb  gesammelt  und 
sofort  gesalzen.  Der  Salzzusatz  beträgt  0,5  kg  Kochsalz  auf  4,0 — 5,0  kg  enthäuteten 
Rogen.  In  der  Probe  No.  5  „Frischer  Störrogen  mit  Häuten*^  befanden  sich  einzelne 
weiße  Eier  von  etwa  3  mm  Durchmesser,  die  wesentlich  größer  waren  als  die  übrigen 
schwarzgrauen  Eier.  Bei  der  Kaviarbereitung  werden  diese  weißen  Eier  nicht  ent- 
fernt Von  Seiten  der  Händler  wurde  diese  Ware  als  „Kaviar  mit  Graupen"  be- 
zeichnet. Die  Dorschkaviarprobe  No.  6  stellte  eine  normale  Ware  dar.  Die  Dorsch- 
kaviarprobe  No.  7  wurde  unter  dem  hoch  klingenden  Namen  „Kaviar  Marke  TroUhittan** 
von  einem  hiesigen  Fabrikanten  besonders  nach  ländlichen  Bezirken  in  Süddeutschhuid 
flott  vertrieben.  Beim  Aufstreichen  des  „Kaviars"  auf  Brot  blieb  darauf  eine  stark 
färbende  Masse  sitzen,  während  die  einzelnen  Fischeier  beim  Rollen  über  die  Unttf- 
lage  eine  fast  rein  weiße  Farbe  annahmen.  Auch  die  weitere  Untersuchung  ergab, 
daß  es  sich  lediglich  um  einen  Dorschkaviar  handelte,  dem  man  durch  Zusatz  von 
Beinschwarz  (daher  auch  der  erhöhte  Gehalt  an  Phosphorsäure)  die  Farbe  des  echten 
Kaviars  gegeben  hatte.  In  dem  über  diesen  Kaviar  abgegebenen  Gutachten  wunle 
folgender  Standpunkt  vertreten :  Im  aUgemeinen  bezeichnet  man  unter  Kaviar  den  von 
Häuten  und  Sehnen  befreiten  Laich  oder  Rogen  der  großen  Störarten,  welcher  ledig- 
lich einen  Zusatz  von  Kochsalz  erhalten  hat.     Werden  jedoch  andere  Fischrogen  mr 
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Kaviarbereitung  verwendet,  so  ist  diesen  Produkten  eine  Deklaration  beizufügen,  durch 
welche  die  Fischart,  von  welcher  der  verarbeitete  Rogen  stammt,  kenntlich  gemacht 
wird.  C,  Mai, 

Butter,  Speisefette  und  öle. 

A.  A.  Shukoff  und  P.  J.  Schestakoff:  Über  die  Konstitution  der 
Oxystearinsäuren.  (Journ.  prakt  Chem.  1903,  [NFJ  67,  414 — 419;  Chem. 
Centralbl.  1903,  I,  8'^5  und  1404 )  —  Die  Verff.  geben  eine  Übersicht  der  Arbeiten, 
welche  über  die  Konstitution  der  Oxystearinsäuren  und  ihres  Ausgangsmateriales,  der 
Ölsäure  und  IsoÖlsäure,  handeln..  Während  die  Struktur  der  letzteren  als  endgültig 
aufgeklärt  angesehen  werden  kann,  ist  diejenige  der  ersteren  noch  nicht  mit  Sicher- 
heit entschieden.  Von  den  Verff.  wiu-den  Untersuchungen  angestellt:  1.  Über  die 
sogenannte  /iJ-Oxystearinsäure  vom  Schmelzpunkt  83 — 85®,  welche  aus  Sulfo-  o<ler 
Jodderivaten  der  Ölsäure  gewonnen  wird.  2.  Über  die  sogenannte  a-Oxy  Stearin  säure 
vom  Schmelzpunkt  84 — 85®,  welche  aus  IsoÖlsäure  zu  erhalten  ist  —  3.  Über  das 
;^-6tearolakton  vom  Schmelzpunkt  51 — 52^,  welches  durch  Einwirkung  von  Schwefel- 
saure oder  Zinnchlorür  auf  Ölsäure  darstellbar  ist.  —  1,10  Oxystearinsäure  CH^ 
(CHg)^  .  CHOH  .(CHg)g  .  COOH,  früher /J-Oxystearinsäure  genannt,  wird  am  besten  durch 
Einwirkung  von  Schwefelsaure  auf  Ölsäure  gewonnen.  Zum  Konstitutionsnachweis  löst 
man  die  Säure  in  Eisessig  und  oxydiert  mit  Chromsäure.  Es  ergeben  sich  dabei 
neben  unverändertem  Ausgangsmaterial  Sebacin säure,  Azelainsäure,  Keto- 
stearin säure,  w^elche  mit  der  von  Baruch  aus  Stearolsäure  erhaltenen  identisch  ist, 
Spuren  von  Korksäure  und  flüssige  einbasische  Säuren  in  geringer  Menge.  Um 
die  Ketostearinsäure  mit  der  Verbindung  von  Baruch  zu  identifizieren,  wurde  sie  nach 
dessen  Methode  gespalten.  Zunächst  erhält  man  mit  Hydroxylamin  die  beiden  Ketoxim- 
säuren,  welche  bei  100^  mit  Schwefelsäure  die  B eckmann' sehe  Umlagerung  erleiden. 
Die  erhaltenen  Produkte  spaltet  man  mit  Salzsäure  und  erhält  hieraus  die  vier  Spaltungs- 
produkte: Oktylamin,  Pelargonsäure,  Sebacinsäure  und  9-Aminononansäure.  Die  Pro- 
dukte, welche  man  bei  der  Oxydation  der  Oxystearinsäure  erhält,  und  die  sichergestellte 
Konstitution  der  Ketostearinsäure  weisen  mit  Gewißheit  auf  die  oben  aufgestellte  Struktur- 
formel für  die  Oxystearinsäure  aus  Ölsäure  und  Schwefelsäure.  —  J,ll  Oxystearin- 
ä^äure  CH3(CH2)6  .  CH(OH) .  CH^(CH2)8  .  COOH  (früher  a-Oxystearinsäure).  Zu  ihrer 
Darstellung  wird  Ölsäure  nach  dem  Verf.  von  Saytzeff  in  IsoÖlsäure  übergeführt,  und 
diese  mit  Schwefelsäure  behandelt.  Zum  Konstitutionsnachweis  dient  die  Oxvdation 
mittels  Chromsäure  in  Eisessig.  Es  resultieren  hierbei  Sebacinsäure,  Nonomethylen- 
dikarbonsäure,  Ketostearinsäure,  CHg(CHg)gC0(CHg)9C00H.  Die  letztere  ist  eine  weiße 
krystallinische  Substanz  vom  Schmelzpunkt  65^,  löslich  in  Alkohol,  Äther,  Eisessig. 
C^( 0,^^113303)2  wunie  aus  dem  Natriumsalz  der  Säure  und  Chlorcalcium  dargestellt.  Die- 
^be  Ketostearinsäure  wird  auch  erhalten,  wenn  man  Isoölsäure  in  die  betreffende  Dibrom- 
stearinsäure  überführt,  diese  mit  alkoholischem  Kali  und  die  hierbei  entstehende  Isostearol- 
saure  mit  konz.  Schwefelsäure  behandelt.  Wird  die  Ketcsäure  annalog  derjenigen  aus 
1,10-Oxystearinsäure  der  Reihe  nach  mit  Hydroxylamin,  konr.  Schwefelsäure  und  konz. 
Salzsäure,  wie  oben  angedeutet,  behandelt,  so  entstehen  entsprechende  Spaltungspro- 
dukte, die  jedoch  nicht  zu  trennen  waren.  Aus  diesen  Daten  und  einigen  Über- 
legungen ziehen  die  Verff.  den  Schluß,  daß  die  Oxysäure  und  Ketosäure  die  obige 
Struktur  haben  mußten  und  der  IsoÖlsäure  die  Formel  CH3(CH2)g .  CH^^CH 
(CH2)gCOOH  zukomme.  —  y-Oxystearin säure  existiert  nur  als  I^akton 

CH3^CH2)i3  .  CH  .  CH2 .  CH2 .  CO. 

I  I  Dieses   wurde   durch   Erhitzen   von    Ölsäure   mit 

o 

wasserfreiem  Zinkchlorid  dargestellt.     Zur  Aufklärung  der  Konstitution,  für  welche  die 
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Fähigkeit  der  Laktonbildung  allein  nicht  ausschlaggebend  ist,   wurde   mit  Chromsäuie 
in     Eisessig     oxydiert.      Die     Reaktionsprodukte     bestehen     aus     y-  Ketostearinsaure 
CHg(CH2)i3  .  CO .  CHg .  CHg .  COOH,  flüssigen  einbasischen  Säuren  und  geringen  Mengen 
von  zweibasischen  Säuren,  von    denen   in    reinem  Zustand  nur  die  Bernsteinsaure  iso- 
liert werden  konnte.     Die  y- Ketostearinsaure  bildet  glänzende  Blättchen  vom  Schmelz- 
punkt 97**;  unlöslich  in  Wasser,  löslich  in  heißem  Alkohol  und  Äther,  Eisessig.     Mit 
Hydroxylamin  gibt  sie  das  Oxim  der  y-Ketostearin säure  CjgHjgOgN,  ein  fein  krystalli- 
nisches  Pulver  vom  Schmelzpunkt  85^,  unlöslich  in  Wasser,  löslich  in  heißem  Alkohol 
und  Äther.     Der   Beckmann 'scheu  Umlagerung    durch  Erhitzen  mit  konzentrierter 
Schwefelsäure  unterworfen,  geht  das  Oxim  in   das  Tetradecylamid    der    Bernsteinsaure 
CH3(CH2),3  .  NH  .  CO(CH2)2COOH,   lange  Nadeln  vom   Schmelzpunkt  123^    löslich 
in  Alkohol,  Äther,    Eisessig   unlöslich   in  Wasser,    über.     Ein  zweites  Isomeres    bildet 
sich  nicht,  wie  auch   die  Produkte  der   Zersetzung   mit   Salzsäure   dartun.     Dieselben 
bestehen    aus   Bernsteinsäure   und   Tetradecylamin   CH3(CH2)i3NHg,   einer  zuerst   von 
Kraft  dargestellten  Verbindung   vom  Schmelzpunkt  37®.     Diese  Versuche  bestatigea 
die  obige  Konstitutionsformel  der  y-Oxystearinsäure.    Die  betreffenden  Oxysäuren  wurden 
vorsichtig  oxydiert,  wobei  sich  der  größte   Teil  in  Ketosäuren  verwandelte.     Der   Re?i 
bestand  aus  einem  Gemisch  von  ein-  und  zweibasischen  Sauren.     Die  Untersuchungen 
ergaben   1.  Oxysäure,   erhalten    aus  Sulfo-,    bezw.  Jodölsäure,    /J-Oxystearinsäure    nach 
Saytzeff,  a-Oxy  Stearinsäure  nach  G  e  i  t  e  1  zeigte  die  Konstitution  einer  1, 1 0-Oxystearin- 
säure.     2.  Oxy Stearinsäure,   erhalten  aus  Sulfo-  bezw.  Jodosoölsäure  nach  Saytzeff, 
zeigte    die   Konstitution    einer    1,11 -Oxy  Stearin  saure.     3.    Das   Stearolakton   zeigt«   die 
Konstitution   eines  1,4-Laktons.     Diese  Resultate  stimmen  sehr  gut  mit  der  zentralen 
Stellung  der  Doppelbindung  in  der  Ölsäure;  auch  der  Ort  der  Doppelbindung  in  der 
Is^oölsäure  wäre  demnach  in  der  10,    11 -Stellung  anzunehmen,  da  die  betreffende  Oxy- 
säure   die  Hydroxylgruppe  am    11.  Kohlen stoffatom   trägt.     Diese   Auffassung    würde 
auch  die  Verschiedenheit  der  Saytzeff 'sehen  /?-Oxystearinsaure  von  der /^-Säure  von 
Hell  und  Sadomsky   erklären,    sowie    auch  die  Abwesenheit  von  Oxylaktonen  bei 
den  bisher  bekannten  Dioxystearinsäuren.      1,10- Oxy  Stearinsäure,    Schmelzpunkt    83,5^ 
nach  Saytzeff  hergestellt,  lieferte  bei   vorsichtiger  Oxydation   in   essigsaurer  I^sung 
mit  Chromsäure  neben  anderen  Produkten  eine  Ketosäure  vom  Schmelzpunkt  72°,  die 
vsich  trotz  ihres  um  4^  niedrigeren  Schmelzpunktes  in  ihren  Reaktionen  als  die   Keto- 
stearinsaure von  Baruch  erwies.     Neben  dieser  Ketosäure  wurden  noch  Sebaciii-  und 
Azelainsäure   neben   kleinen  Spuren  von  Korksäure   isoliert.    —    1,11-Oxystearin- 
säure.     Die  zur  Darstellung  dieser  Säure  notwendige  IsoÖlsäure  wurde  nach  Saytzeff 
durch  Destillation  der  1,10-Oxy Stearinsäure  hergestellt.     Die  Trennung  der  erhalt^enen 
IsoÖlsäure  und  Ölsäure  gelingt  am  besten  duitih  Krystallisation  aus  Petroläther.      Die 
aus   der  Sulfoisoölsäure   gewonnene  Oxysäure  vom  Schmelzpunkt  84°  ergab   in    essig- 
saurer  Lösung   mit   Chromsäure    Sebacinsäure    und   eine   Nonamethylendikarbonsäune 
(Schmelzpunkt  121®)  und  eine  Ketostearinsaure.     Letztere  wurde  auch  durch  Bromie- 
rung  der  IsoÖlsäure,  Abspalten  von  Brom  zur  Isostearinsäure   und  Behandlung  dieser 
Säure   mit   Schwefelsäure    erhalten.     Die  Konstitution    der   Ketosäure    als    1,11-Saiire 
folgt  aus  der  IsoÖlsäure,  .die  gemäß  ihrer  Bildung  bei  der  Destillation  der  1,10-Ox}"- 
stearinsäure  die  Doppelbindung  nur  in  der  9,10-  oder   10, 11 -Stellung  enthalten  kann. 
Die  aus  ihr  dargestellten  Oxy-  oder  Ketosäuren,    die  von    der  1,10-Säure    verschieden 
sind,  können   nur  1,9    oder  1,11-Säuren  sein;    eine  1,9  Ketostearinsaure  ist  aber    von 
Bohrend  beschrieben  worden.     Auch   die   übrigen   Spaltungsprodukte,    Sebacin-     und 
Nonamethylendi karbonsäure,  stehen  mit  dieser  Auffassung  im  Einklang.  —  1,4  Stearo- 
lakton.   Bei  dem  Erhitzen  von  Ölsäure  mit  Chlorzink  nach  von  Schmidt  erhielten 
Verff.  als  Höchstausbeute   entgegen  Benedikt    nur    8  — 9°/o    reinen   Laktons.       Bei 
der  Oxydation  in  essigsaurer  Lösung   mit  Chromsäure  entstand   neben  Bernstetnsäare 
fast  ausschließlich  eine  Ketostearinsaure  CigHg^Og.    Dieselbe,  liefert  entgegen  der  1,10- 
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und  1,9  Eetostearmsäure,  nur  ein  Oxim  CigHs^OgN,  Schmelzpunkt  85^  das  bei  ein- 
stündigem  Erhitzen  auf  70^  mit  5  Tln.  Schwefelsäure  nur  ein  Produkt,  das  Tetradecyl- 
amid  der  Bemsteinsaure  C^gllggOgN,  aus  Alkohol  lange  Nadeln,  Schmelzpunkt  1^3^ 
ergab.  Mit  rauchender  Salzsäure  gibt  dieses  Amid  beim  Erhitzen  Bemsteinsaure  und 
das  Chloihydrat  des  entsprechenden  Amins  C14H32NCL  Das  freie  Amin  C^^HgiN 
schmilzt  unter  den  von-  Kraft  angegebenen  Vorsichtsmaßregeln  bei  37^.  Diese  Spal- 
tungsprodukte ergeben  die  Konstitution  der  Ketosäure  als  einer  1,4  Ketostearinsäurd, 
also  auch  der  ursprünglichen  Oxysäure  bezw.  ihres  Laktons.  A.  Haaterlik. 

Hans  Kreis   und   August  Hafner:    Über    natürlich    vorkommendes 
und  synthetisches  Palmitodistearin.     (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.   1903,  36, 
1123  —  1128.)  —  In  einer  vorläufigen  Mitteilung  "(Z.  1902,  ö,  1122)  haben  Verff.  über 
Fettsäureglyceride    berichtet,    die   durch  häufiges  XJmkrystallisieren    von  Schweinefett, 
Rindsfett  und  Hammelfett  aus  Äther  gewonnen   worden    waren    und  die  merkwürdige 
Eigenschaft  des  doppelten  Schraelzens  besaßen.     Verff.  gaben  damals   mit  Vorbehalt 
im,  daß  die  erhaltenen  Körper  gemischte  Glyceride  seien,  gegenwärtig  sind  sie  in  der 
Lage,  mit  Sicherheit   behaupten    zu  können,    daß  sie    aus  Palmitodistearin  be- 
stehen uiid  zwar  auf  Grund  eines  Vergleiches   mit  synthetisch  dargestelltem  Material, 
welche^  auf  folgendem  Weg  erhalten  wurde:  Nach  der  Berthelot 'sehen  Vorschrift 
wurden    gleiche    Gewichtsteile  .  Stearinsäure    (Schmelzp,  -69,2®)    und    chemisch    reines 
Glycerin  vom  spezifischen  Gew.*  1,26  unter  vermindertem  Druck  während  8  Stundeti 
in  einem  'Sandbade  auf  200^  erhitzt.    Das  erhaltene  Produkt  war  nicht  das  erwartete 
Monostearin,  sondern  Distearin  vom"  Schmelzpunkt  74,2*'.    8  g  dieses  Körpers  wurden 
mit  3,6  Palmitinsäure  voni  Schmelzpunkt  62,5^  16  Stunden  lang  unter  verminderteiti 
Druck  auf  200®   im  Sandbade   erhitzt.      Das  erhaltene  Palmitodistearin    krystallisiert 
aus  Äther  in  zu  Büscheln  vereinigten  JsTädelchen ;   aus  dem  Schmelzfluß  erstarrt^  zeigt 
es  zwei  Schmelzp.  52®  und  6'3,2®,   im  krystallini sehen  Zustande    schmilzt  es  nur  bei 
63,2®.     Kochen  mit  Amylalkohol   führte   keine  Veränderung   der  Substanz    mit   sich, 
wiewohl  Hansen  für  sein  Palmitodistearin  angibt,  daß  beim  Umkrj'stallisieren 
aus  siedendem  Amylalkohol   der  Schmelzpunkt   auf  66,8®  stieg;    er  erklärt  diese  Er- 
scheinung damit,  daß  er  annimmt,  das  Palmitodistearin   halx^   sich  bei  der  Siedehitz.e 
des  Amylalkoholes   in    Tristearin   und  Tripalmitin    umgelagert.     Guth^    der  sich  in 
einer  Arbeit:  „Über  synthetisch  dargestellte,  einfache  und  gemischte  Glycerinester  fetter 
8äuren"    mit   dem   gleichen  Gegenstande    beschäftigt,    weiß    über   die   obengenannten 
Spaltungserscheinungen   nichts   zu   berichten.      Die    Darstellung   von   Palmitodistearin 
aus  tierischen  Fetten  gelingt  nicht  durch  bloßes  Umkrj'stallisieren  aus  Alkohol,  Äther, 
Benzol,  vielmehr  muß  die  vorhandene  Oleinmenge  auf  andere  Weise  entfernt  werden. 
Den  Weg  hierzu  liefert  die  HübTsche  Jodadditionsmethode   und  ließen  sich   in'  der 
Tat  die  Chlorjodprodukte  durch  Umkrystallisieren   aus  Alkohol  und  Äther  entfernen. 
Das  aus  Rindsfett  und  Hammelfett  erhaltene  Palmitodistearin  stimmt  in  seinen  Eigen- 
Kihaften  mit  dem  synthetisch  erhaltenen  überein,  dagegen  unterschied  sich  aus  Schweine- 
fett erhaltenes  Glycerid  wesentlich.    Die  aus  Äther  und  Petroläther  erhaltenen  Krystalle 
bilden  grolBe  Blättchen  mit  schief  abgeschnittenen  Enden.     Aus  dem  Schmelzfluß  er- 
starrt schmilzt  es  bei  51,8®,  dann  66®,  in  kr}'stallisiertem  Zustande  bei  66,'^-®.    Verff. 
glauben,  das  synthetisch  noch  nicht  dargestellte  /S-Palmitodistearin    vor  sich  zu 
haben.     Jedenfalls  ergaben   die  Untersuchungen,  daß  die  von  Hansen  als  Palmito- 
distearin bezeichnete  Substanz  nicht  einheitlich  war.  ^1.  Haaterlik, 

Aristides  Kanitz:  Beiträge  zur  Titration  von  hochmolekularen 
Fettsäuren.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  400—404.)  —  Über  die  Titrier- 
badceit  der  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren  sind  verschiedene  Ansichten  geäußert 
worden,  die  Verf.  veranlaßten,  auch  seinerseits  diese  Frage  zu  studieren.  Die  dies- 
bezüglichen Versuche  wurden  mit  reinen  Präparaten  von  Palmitin-,  Stearin-  und  Olein- 
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saure  angestelh.  Um  den  Versucbsfehler  möglichfit  klein  zu  machen,  sind  davon 
Mengen  abgewogen  worden,  die  zur  Neutralisation  etwa  30  com  ^/lo  N-Natronlauge 
bedurften.  Die  Fettsäuren  wurden  in  5  ccm  absolutem  Alkohol,  wenn  ndttg  durch  Er- 
wärmen gelöst.  Als  Indikator  wurde  ein  Tropfen  einer  alkoholischen  Lösung  ton 
Phenolphtalein  (1:30)  zugegeben.  Bei  der  Titration  tritt  berats,  ehe  die  theoretische 
Menge  Alkali  verbraucht  ist,  ein  rosa  Schein  auf,  der  sofort  verschwindet,  wenn  man 
neuen  Alkohol  zusetzt.  Durch  Versuche  von  Kahlenberg  und  Schreiner  wäß 
man,  daß  die  Seifen  in  wässerigen  Lösungen  hydrolytisch  gespalten  sind.  Die  vom 
Verfasser  angestellten  Versuche  zeigen,  daß  die  Hydrolyse  erst  durch  recht  bedeutende 
Alkoholzusätze  völlig  aufgehoben  wird.  Denn  die  Erscheinung,  daß  bei  der  Titration 
der  Säuren  in  schwächeren  als  4^/o-igen  alkoholischen  Losungen  Phenolphtalein  schon 
Hydtx)xylionen  anzeigt,  ehe  noch  die  ganze  Säure  neutralisiert  worden  ist,  ist  darauf 
zurückzuführen,  daß  die  durch  die  Neutralisation  von  Fettsäure  und  Natronlauge  ent- 
standene Seife  hydrolytisch  gespalten  wird.  Die  hydrolytische  Spaltung  wird  am 
meisten  durch  Amylalkohol  beeinflußt,  indem  schon  die  kleine  Menge,  welche  in  einer 
15^/o-ig6n  wässerig  alkoholischen  Lösung  löslich  ist  genügt  um  die  Hydrolyse  völlig 
aufzuheben.  -^-  Hatierlik. 

i.  Lewkowltseh :  Zur  Theorie  des  Verseif ungsprozesses.  (Ber. 
Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  175 — 176.)  —  Verf.  widerlegt  die  von  Halb ino 
vollbrachten  Gründe  gegen  die  Theorie  der  stufen  weisen  Verseifong.  Bai  bin  o  fand 
bei  einem  mit  3,9ölö  g  Tribenzoin  angestellten  Versuch  0,4  g  Olyoerin,  ein  Befund. 
der  dagegen  spricht,  daß  die  Verseifung  stufenweise  erfolgt,  da  er  annimmt,  dafi,  wenn 
man  den  Verseifungsprozeß  vor  seiner  Beendigung  unterbricht,  sich  der  neuen  Theorie 
entsprechend  kein  Glycerin  vorfinden  dürfte.  Verf.  ist  hingegen  der  Ansidit,  daß  im 
Falle  einer  stufenweisen  Verseifung  die  miteinander  konkurrierenden  Phasen  neben- 
einander verlaufen ;  es  ist  also  direkt  eine  Forderung  der  neuen  Anschauung,  daß  bei 
vorzeitiger  Unterbrechung  des  Versuches  sich  freigewordenes  Glycerin  neben  unver- 
seiftem  Fett  vorfinden  muß.  '^. 


F.  Pastrovich  und  F.  Ulzer:  Über  den  Einfluß  der  Gegenwart 
verschiedener  Eiweiß körper  auf  Fette,  (fier.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1903, 
36,  209 — 211.).  —  Vor  einigen  Jahren  hat  Dieter  ich  die  bedeutende  Spaltbarkeit 
des  nicht  ausgeschmolzenen  Schweinefettes  und  Rindertalges  bei  Temperaturen  von 
30 — 35^  nachgewiesen,  jedoch  konnte  er  nicht  die  Annahme  bestätigen,  daß  die  Saurs- 
bildung  in  den  frischen  Rohfetten  vor  dem  Ausschmelzen  auf  die  Einwirkung  vor- 
handener, besonderer  Fermente  zurückzuführen  sei.  Duclaux  kommt  in  seinen  Prin- 
cipes  de  laiterie  (vgl.  Milch-Ztg.  189S,  27,  757  u.  774)  zu  dem  Schluß,  daß  zwischen 
den  Umsetzungen  des  Butterfettes  und  denen  des  Kaseins  gegenseitige  BeziehungeD 
und  Einwirkungen  bestehen.  Durch  die  Bakterien  wird  nach  seiner  Meinung  Am- 
moniak  aus  dem  Kasein  gebildet,  durch  welches  die  Käsemasse  alkalische  Reaktion 
erhält,  darauf  folgt  die  Verseifung.  Duclaux  führt  weiter  aus,  daß  die  Verände- 
rungen des  MilchfettCvS  im  reifenden  Käse  sich  vornehmlich  auf  die  Glyceride  der 
flüchtigen  Fetteäurcm  erstrecken.  Diese  Angabe  könnte  vielleicht  darauf  hindeuten, 
daß ,  nachdem  gerade  Glyceride  flüchtiger  Fettsäuren  fermentativ  schwieriger  gespalten 
werden,  wenigstens  in  diesem  speziellen  Falle  die  Veränderungen  des  Fettes  durch 
die  Eiweißkörper  beeinflußt  werden.  Die  Verff.  konnten  bei  ihren  vorliegenden  Ver- 
suchen die  von  Duclaux  angegebene  Ammoniakbildung  nicht  bestätigen.  Die  Ver- 
fasser  verwandten  bei  ihren  Versuchen  Oieoniargarine ,  die  bei  möglichst  oiedrigei 
Temperatur  eingeschnM>lzen  wurde  und  nunmehr  einen  Zusatz  verschiedener  reiner 
Eiweißkörper  (Globulin,  Serumalbumin,  Albumose,  Alkalialbumin,  Acidalbumin  und 
Kasein)  in  wechselnden  Prozentsätzen  erhielt.  Bei  den  Versuchen,  die  bei  Gegenwart 
von  Wasser  ausgeführt  wurden ,    wurde  auch  dieses  in    verschiedenen  Mengen  hinsn- 
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^geben.  Darauf  wurde  das  Ganze  bis  zum  Erstarren  durchgerührt,  so  daß  die 
Mischungen  möglichst  homogen  waren.  Jede  Probe  wurde  doppelt  ausgeführt,  sowohl 
im  Dunkelen,  als  auch  im  zerstreuten  Tageslicht  Aus  den  Ergebnissen  ist  in  erster 
Linie  die  Wirkung  der  G^enwart  von  0,6*^/o  Kasein  auf  das  mit  1  ®/o  Wasser  ver- 
setzte Fett  hervorzuheben,  das  einen  rocht  merklichen,  befördernden  Einfluß  auf  die 
Fettspaltung  ausübt  So  stieg  die  Saurezahl  a)  im  Dunklen  von  0,888  nach  1  Woche 
auf  1,259,  nach  4  Wochen  auf  3,265,  nach  10  Wochen  auf  7,796  und  nach  14  Wochen 
auf  10,270;  b)  im  zerstreuten  Tageslicht  auf  1,089,  2,983,  5,339  und  8,448.  Die 
Reichert-MelssTsche  Zahl  betrug  nach  14  Wochen  0,88  bezw.  0,91,  während  die  des 
Oleomargaiins  0,10  betrug.  Außerdem  scheint  Serumalbumin  bei  Gegenwart  von 
Feuchtigkeit  neue  spaltungsbefördernde  Wirkung  auszuüben;  dagegen  trat  ohne  die 
O^enwart  von  Wasser  in  keinem  der  angestellten  Versuche  eine  augenfällige  Spal- 
tung ein.  Dunkelheit  und  Beliditung  scheinen  einen  wesentlichen  Unterschied  in  der 
Spaltung  nicht  herbeizuführen.  Die  Reichert-Meißl' sehen  Zahlen  endlich  waren 
stete  bei  den  belichteten  Proben  gegenüber  den  im  Dunkelen  aufbewahrten  merklich 
eiiiöht  Max  MUiler. 

A.  Henozzi:  Identität  des  Cholesterins  der  Milch  mit  dem  der 
Oalle.  (Atti  B.  Acad.  dei  Lincei  Roma  1903,  12,  I,  126—131.)  —  Ein  Beweis 
für  die  Identität  dieser  beiden  Cholesterine  war  bisher  noch  nicht  erbracht  worden. 
Verf.  zeigt  die  völlige  Übereinstimmung  in  den  optischen  Eigenschaften  dieser  beiden 
Präparate,  [ajn  war  bei  den  wasserhaltigen  Cholesterinen  bei  14^  etwa  — 84^  bei  den 
(durch  Erhitzen  auf  70 — 80^  wasserfreien  etwa  — 35^  In  gleicher  Weise  identisch 
erwiesen  sich  die  entsprechenden  Ester:  1.  Der  Ameisensäureester  hatte  einen  Schmp.  von 
96®  und  bei  14*  [ajo  =  —  5 !,(»*.  2.  Der  Essigsaureester,  der  aus  dem  Milchcholesterin 
durch  kurzes  Kochen  mit  Essigsäureanhydrid  gewonnen  wurde,  bildet  lange  nadel- 
formige  monokline  Prismen  vom  Schmelzpunkt  114^  und  \a]j)  =  —  42,6^.  3.  Der 
B^izoeeäureester,  der  aus  den  beiden  wasserfreien  Cholesterinen  durch  mehrstündiges 
Erhitzen  mit  Benzonsäureanhydrid  bei  160^  erhalten  wurde,  bildet  tetragonale  Kiystalle 
vom  Schmelzpunkt  146^  und  [ajn  =  —  16,20.  W.  Roth, 

Iwaa  Schirokieh:  Zur  Frage  über  die  Methoden  zur  Analyse  und 
den  Oebalt  flüchtiger  und  nichtflüchtiger  Fettsäuren  in  der  Kuh- 
butter. (Milch-Ztg.  1903,82,  171—173.)—  Die  Bestimmung  der  nichtflüchtigen 
Säuren  nimmt  Verf.  so  vor,  daß  er  das  Butterfett  in  einem  Erlen mejer-Kolben  von 
200  ccm  Inhalt  verseift  und  nach  der  Verseifung  und  dem  Verjagen  des  Alkohols  die 
Seife  in  20 — 30  ocm  destilliertem  Wasser  löst.  Nach  erfolgter  Losung  wird  die  Seife 
mit  30 — 40  ccm  Weinstdnsäurelösung  (10  ^/o)  zersetzt  und  von  neuem  solange  erwärmt, 
bis  die  nichtflächtigen  Bauren  nicht  mehr  auf  der  Oberfläche  in  Gestalt  einer  durch- 
sichtigen Schichte  schwimmen.  Die  Kntfemung  der  fluchtigen  Sauren  geschieht  da- 
durch, daß  das  ganze  im  Kolben  befindliche  Wasser  durch  Eindampfen  direkt  über 
dem  Brenner  unter  häufigem  Umschwenken  vertrieben  wird,  was  in  8 — 10  Minuten  dw 
Fall  \^L  Im  Kolben  bleiben  neben  einem  krvstallini3<;hen  Bodensatz  von  sauerem, 
weinsteinsauerem  Kali  eine  Schicht  fetter  Säuren,  freie  Wein  stein  saure  und  Spuren 
von  Wasser  zurück.  Letzteres  wird  durch  Trocknen  im  Dampftrockenschrank  ent- 
fernt und  nach  dem  Erkalten  der  Rückstand  mit  Äther  erschöpft.  Die  Lösung  wird 
in  einen  trockenen  gewogenen  Kolben  filtriert,  abdestilliert.,  der  Ruckstand  nach  dem 
Trocknen  gewogen  und  der  Gehalt  an  nichtflächtigen  Säuren  bestimmt.  In  der  ganzen 
Menge  oder  in  einem  bestimmten  Teil  derselben  wird  die  Säurezahl  bestimmt.  Die  flüch- 
tigen Säuren  werden  nach  folgendem  Verfahren  bestimmt :  Die  Verseif ung  wird  auf 
die  gewöhnliche  Weise  vorgenommen,  zur  Zersetzung  der  Seife  die  erforderliche  Menge 
lO^/o-iger  Weinsteinsäurelösung  hinzugefügt.  Der  Kolben  wird  mit  einem  Pfropfen, 
dorch  welchen  zwei  Röhren  gehen^  geschlossen ;  die  kürzere  vereinigt  den  Kolben  mir 
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einem  Kühler,  die  längere,  bis  nahe  auf  den  Kolbenboden  reichende  dient  zur  Dampf- 
leitung. Um  das  Destillat  durchsichtig  und  nicht  opalisierend  zu  machen,  darf  man 
den  Dampf  anfangs  nur  schwach  einströmen  lassen  und  ebenso  den  Kolben  nur 
schwach  erwärmen.  Das  Destillat,  welches  etwa  400  ccm  betragen  l^nuß,  wird  mit 
^U  N.-Baryumhydroxyd-Lösung  titriert.  Den  Rückstand  im  Kolben  verwendet  man  zur 
Bestimmung  der  unlöslichen  Fettsäuren.  Neben  diesen  Werten  bestimmte  Verf.  auch 
die  Jodzahl  des  Fettes  und  der  nichtflüchtigen  Säuren,  Fütterungs versuche,  welche 
bezweckten,  festzustellen,  auf  welche  Weise  die  Verabreichung  einer  großen  Menge 
leicht  assimilierbarer  Xohlenhjdrate  an  Milchtiere  im  Bäuregehalte  der  Milch  dieser 
Tiere  zum  Ausdruck  komme,  ergaben  folgendes :  1 .  Eine  Erhöhung  der  Verseifungs- 
zahl  des  Fettes;  2.  eine  Steigerung  des  Gehaltes  an  flüchtigen  Säuren  und  besonders 
der  Menge  der  Lauge,  welche  zur  Verseif ung  der  Säuren  erforderlich  ist,  und  zwar 
zur  Verseifung  der  nichtflüchtigen  Säuren,  was  seinen  Grund  nicht  darin  hat,  daß  die 
Oleinmenge  zurücktritt,  sondern  daß  der  Gehalt  an .  nichtflüchtigen  Säuren  mit  einem 
geringen  Molekulargewicht  wächst ;  3.  mit  der  Steigerung  des  Gehaltes  an  Fettsäuren 
mit  einem  kleineren  Molekulargewicht  ist  eine  Steigerung  des  Gehaltes  an  Glyceiin 
un4  eine  Erhöhung  des  spezifischen  Gewichtes  des  Fettes  verbunden.  Wenn  man 
demnach  nach  obigen  Methoden  die  flüchtigen  und  nichtflüchtigen  Fettsäuren  und 
die  Verseifungszahl  des  Fettes  bestinimt,  so  erhält  man  in  der  Tat  eine  Reihe  von 
Zahlen,  die  einander  zu  kontrollieren  im  stände  sind.  Durch  Bestimmung  der  nicht- 
flüchtigen   Säuren    und   der    zu    ihrer  Verseifung    notwendigen    Laugenmenge    ist   es 

leichter  wie  bisher,    den  Gehalt   des  untersuchten  Fettes   an  Naturbütt^r  festzustellen. 

A.  HoBlerUk. 

A.  Beyttiien,  M.  Üempel  undP«  Bohrisch:  Butteruntersuchungeo. 
(Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes  Dresden  1902,  13 — 14.)  —  Alle 
Proben  werden  in  kleinen  Gläsern  geschmolzen  und  zunächst  auf  Klarheit  geprüft, 
da .  hierdurch  in  vielen  Fällen  brauchbare  Anhaltspunkte  zur  Erkennung  von  Ver- 
fälschungen erlangt  werden.  Zum  mindesten,  lassen  sich  grobe  Zusätze  von  Mar- 
garine oder  deren  Unterschiebung  an  trübem  Abschmelzen  unschwer  erkennen.  Das 
geschmolzene  und  filtrierte  Fett  wird  der  Untersuchung  im  Refraktometer  und  der 
Sesaniöl-Reaktion  unterzogen.  Die  früher  festgesetzte  Refraktometer -Grenzzahl  von 
52,5  bei  25^  kann  nicht  immer  aufrecht  erhalten  werden;  unter  480  unverdächtigen 
Butterproben  waren  68  mit  Refraktömeterzahlen  über  52^5,  die  also  am  Indikator- 
Thermometer  eine  positive  Differenz  zeigten.  In  den  Monaten  Januar  bis  Juni  wurden 
derartig  hohe  Refraktionen  nicht  beobachtet,  während  die  Zalil  der  Butterproben  mit 
positiver  Differenz  im  Juli  30,  August  51,  September  46,  Oktober  40,  Novemb«  11 
und  im  Dezember  10  ^/o  aller  Proben  betrug.'  Der  von  Bai  er  vorgeschlagenen  Er- 
höhung der  Refraktometer-Grenzzahl  auf  54,5  für  die  kritische  Jahreszeit,  die  für  jede 
Gegend  eigens  zu  ermitteln  ist,  kann  einstweilen  zugestimmt  werden.  Unter  Berück- 
sichtigung dieser  Verhältnisse  wird  das  Refraktometer  auch  in  Zukunft  mit  Erfolg 
zur  Auslese  der  unverdächtigen  Proben  herangezogen  werden  können.  In  allen  Fällen 
ist  zur  Unterstützung  die  Baudouin'sche  Reaktion  auszuführen;  von  480  unver- 
dächtigen Proben  nahm  keine  einzige  auf  Zusatz  von  Furfurol  oder  von  Zinnchlorür 
Rotfärbung  an,  während  die  sieben  Proben,  die  diese  Reaktion  gaben,  auch  sicbo" 
Margarine  enthielten,  ein  Beweis  dafür,  daß  eine  Rotfärbung  nur  bei  Sesamöl  oder 
mit  sesamölhaltiger  Margarine  verfälschter  Butter  eintritt.  —  Ziu-  raschen  Schätzung 
des  Wassergehaltes  wird  die  oben  erwähnte  Schmelzprobe  in  kleinen,  nach  unten 
schwach  verjüngten  Glasmensuren  (bei  Alt,  Eberhard  &  Jäger  erhältlich)  vorgenommen, 
die  mit  einer  Graduierung  versehen  sind  und  bis  zum  oberen  Teilstrich  30  g  fasÄ»n. 
Unter  Berücksichtigung  der  Ausdehnungskoeffizienten  von  Butterfett  und  Wasser  kann 
aus  dem  Volumen  der  unten  abgeschiedenen  wässerigen  Schicht  mit  ziemlicher  Ge- 
nauigkeit auf  den  Wassergehalt  geschlossen  werden.    Was  die  Untersuchungsergebnis» 


'ebraaM904.]  Referate.  —  Butter,  Speisefette  und  Öle.  241 


bei  den  entnommenen  Butterproben  betrifft,  so  erwiesen  sich  von  den  behördlicherseits 
eingelieferten  Butterproben  nur  zwei  als  mit  Margarine  verfälscht,  dagegen  waren  fünf 
als  reine  Naturbutter  an  Bäckereien  verkaufte  Proben  in  gröbster  Weise  damit  ver- 
mischt Es  ist  dies  ein  Anzeichen  dafür,  daß  die  verfälschten  Lebensmittel  mit  zu- 
nehmender Verschärfung  der  Überwachung  mehr  und  mehr  aus  den  Geschäftsräumen 
verschwinden,  dafür  aber  unter  der  Hand  an  Gewerbetreibende  abgesetzt  werden. 

C.  Mai. 

K.  Famsteiner,  R.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Battenberg:  Abnorme 
Butter.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900 — 1902,  43.)  —  Bei 
den  zahlreich  ausgeübten  Revisionen  von  Butterbackereien  wurde  am  26.  Oktober  1901 
aus  einem  Originaldrittel  holsteinischer  Meiereibutter  eine  Probe  gezogen ,  welche 
folgende  Befunde  ergab:  Aussehen,  Geruch,  Greschmack  normal,  Konsistenz  sehr  fest, 
Refraktometerzahl  bei  40°  40,0,  Verhalten  gegen  Salzsäure  von  1,125  und  1,1!) 
spez.  Gewicht  negativ,  Reaktion  mit  Furfurol  und  Salzsäure  auf  Sesamöl  negativ, 
Reichert-MeißTsche  Zahl  43,0,  Verseifungszahl  239,15,  Wasser  11,0G  ®/o.  Leider 
konnte  von  der  Butter  nichts  mehr  erhalten  werden,  da  sie  zu  Einschlagbutter  ver- 
arbeitet war  und  auch  der  Großhändler  die  Bekanntgabe  der  Herkunft  ablehnte.  Es 
scheint  hier  eine  seltene  Abnormität  vorzuliegen.  C.  Mau 

M.  Mansf eld  :  Kaiserbutter.  (15.  Bericht  der  Untersuchungs- Anstal t  des 
allgem.  österr.  Apoth.- Vereins  1902/0;-i,  4.)  —  Ein  so  bezeichnetes  Erzeugnis  war 
eine  Mischung  ungefähr  gleicher  Teile  gerösteter  Butter  und  Honig.  C.  Mai, 

K.  Dieterich:  Schweinefett  und  Talg.  (Helfenberger  Annalen  190:?,  15, 
57 — 63.)  —  Bei  17  Proben  selbstausgelassenem  Schweinefett  lagen  die  Schmelz- 
punkte zwischen  39  und  42^,  Säurezahl  direkt  0,28—0,89,  Jodzahl  46,97—55,49; 
bei  22  Proben  amerikanischen  Schweinefettes  die  Schmelzpunkte  36 — 42^  Säurezahl 
0,86—3,64,  Jodzahl  47—64,8.  —  Bei  19  Proben  Rindstalg  lagen  die  Schmelz- 
punkte zwischen  43  und  49,5,  Säurezahl  0,56  —  1,79,  Jodzahl  36,09—41,96.  --  34 
Proben  Hammeltalg  zeigten  Schmelzpunkte  von  46,0 — 51,0^,  Säurezahlen  von 
0,52—1,96,  Jodzahlen  von  35,58—41,78.  C.  Mai. 

G;  Fendler:  Zur  Kenntnis  der  Früchte  von  Elaeis  guineensis 
und  der  daraus  gewonnenen  öle,  des  Palmöles  und  Palmkernöles. 
(Ben  Deutsch.  Pharm.  Ges.  1903,  18,  115  —  128.)  —  Die  Herstellung  des  Palmöles, 
welches  zu  46 — 66,5  ®/o  im  Fleisch  der  Frucht  enthalten  ist  geschieht  im  Produktions- 
gebiet in  folgender  Weise :  Ein  großer  Kessel  wird  fast  bis  zum  Rande  mit  Früchten 
gefüllt,  dann  wird  soviel  Wasser  zugegossen,  daß  die  Früchte  eben  davon  bedekt  sind. 
Nun  wird  das  Ganze  1^2 — 2  Stunden  gekocht.  Durch  das  Kochen  lockert  sich  das 
faserige  Fruchtfleisch  und  wird  in  einen  Zustand  versetzt,  in  welchem  es  sich  sowohl 
leicht  von  der  harten  Samenschale  löst,  als  auch  das  öl  weniger  schwer  abgibt.  Er- 
scheint der  Kochprozeß  vollendet,  so  gießt  man  das  Wasser  fort,  wirft  die  Früchte 
in  einen  hölzernen  oder  metallenen  Behälter  und  zerstampft  sie  mit  hölzernen  Keulen 
80  lange  bis  das  ganze  Fruchtfleisch  von  den  Samenschalen  gelöst  erscheint.  Mit 
den  Händen  sondert  man  nun  die  ölhaltige  faserige  Masse  von  dem  Samen,  und 
preßt,  ebenfalls  mit  den  Händen,  soviel  öl  wie  möglich  heraus.  Alsdann  werden  so- 
wohl die  Samen  als  auch  das  schon  teilweise  ausgepreßte  Fruchtfleisch  in  einen  Be- 
hälter mit  viel  kaltem  Wasser  geworfen  und  tüchtig  durchgerührt.  Die  Samen  liest 
man  dann  aus  und  wirft  sie  auf  einen  Haufen,  um  aus  ihnen  später  Palmkeme  zu 
gewinnen.  Das  Fruchtfleisch  preßt  man  nochmals  mit  den  Händen  tüchtig  aus,  wo- 
bei man  aber  die  ausgepresste  Flüssigkeit  in  den  Behälter  mit  kaltem  Wasser  zurück- 
laufen läßt,  und  wirft  es  dann  fort.  Natürlich  enthält  es  noch  eine  gewisse  Menge 
und  zwar  große  Menge  öl,  welches  auf  diese  Weise  verloren  geht.     Um  das  in  dem 
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Behälter  befindliche  öl  schnell  von  dein  Wasser  zu  sondern,  wird  die  Flüssigkeit 
mit  einem  rohen  Quirl,  der  aus  einem  am  Ende  mehrfach  gespaltenen  Quirl  besteht, 
tüchtig  und  andauernd  durchgequirlt.  An  der  Oberfläche  bildet  sich  ein  gelber  Schaum. 
Dieser  wird  abgeschöpft  und  in  den  Kochkessel  geworfen.  Sobald  die  Bildung  de» 
ölhaltigen  Schaumes  zu  schwach  wird,  gießt  man  die  gesamte,  in  dem  Behälter  be- 
findliche Flüssigkeit  fort,  wobei  natürlich  auch  wieder  gewisse,  wenn  auch  nur  geringe 
Mengen  öl  verloren  gehen.  Der  in  den  Kochtopf  geworfene  Schaum,  aus  dem  sich 
öl  und  Wasser  absetzen,  wird  noch  einmal  eine  halbe  Stunde  lang  gekocht  Hierbei 
scheidet  sich  das  öl  von  dem  Wasser,  es  wird  abgeschöpft  und  zu  dem  anfangs  auage^ 
preßten  öl  getan.  Bei  dieser  Gewinnungsart  gehen  mehr  als  ^/s  des  wirklich  vor- 
handenen Palmöles  verloren.  Das  frische  Palmöl  besitzt  bei  mittlerer  Temperatur 
Butterkonsistenz,  ist  lebhaft  gefärbt  und  be>sitzt  einen  charakteristischen  Greruch.  Von 
den  Eingeborenen  wird  es  als  Speisefett,  in  Europa  zur  Seifen-  und  Kerzenfabrikatiou 
verwendet  Das  Palmkernöl  wird  fast  ausschließlich  in  Europa  gewonnen,  zu 
welchem  Zwecke  die  Palmkerne,  d.  h.  die  von  den  harten  Schalen  befreiten  Samen, 
in  großen  Mengen  eingeführt  werden.  Die  Gewinnung  erfolgt  seitens  der  Einge- 
borenen durch  Aufklopfen  der  Samen  mit  Steinen  oder  Hämmern,  da  es  an  Maschinen 
fehlt.  Ein  großer  Teil  der  Samen  verrottet  ungenutzt.  Das  Palmkernöl  wird  in 
Europa  durch  Extraktion  oder  Auspressen  der  Kerne  gewonnen,  welche  etwa  43  biv< 
50 ^/o  davon  enthalten;  es  ist  je  nach  der  Gewinnungsweise  weiß  oder  gelblich,  von 
fester  Konsistenz  und  ähnelt  dem  Kokosfett  Die  Untersuchung  der  am  Gewinnungs- 
ort  mit  De,  De-de  bakui,  Sede  und  Afade  bezeichneten  Sorten  gab  folgende  Zahlen  werte: 


Bezeichnung 


Schmelz-         Eratar- 
punkt       rungspunkt 


Versei- 
Aingszahl 


Freie  S&ure 
(öls&are) 


Reichert-' 

Meifirsefae 

Zahl       I 


Jodubl 


I 


Palmöl 


Palmkernöl 


De  .  .  . 
De-de  bakui 
Sede  •  . 
k  /V.ia  ... 
De  .  .  . 
De-de  bakui 
Sede  .  .  . 
Afade    .    . 


420 

430 

410 

350 

3000 

2850 

2900 

2800 


380 
390 
370 
310 
230 
240 
230 
240 


205,52 

203,78 

201,9 

200,8 

248,77 

249,4 

250,0 

246,3 


54,06  »/o 

0.857     ' 

55,07  , 

0,742 

55,38  . 

1,87 

57,18  . 

0.90 

18,2    , 

5,85 

13,2    , 

6,34 

12,6    . 

6,22 

11,7    . 

1 

6,82 

53,38 

53,18 

57.44 

55,68 

14,9 

16,8 

15,6 

15.4 


C«  E.  Zay  und  G.  Museiacco:  Beitrag  zu  den  Untersuchungen  über 
den  chinesischen  Pflanzentalg.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  36,  169  bis 
1 70.)  —  Der  bei  der  optischen  Prüfung  inaktive,  danach  von  Stillingiaöl  freie  Pflanzen- 
talg  zeigte  bei  der  Untersuchung  folgende  Konstanten: 


Spez.  Gew.  bei  15° 0,9816 

.        ,  lOO^»  (Wasser  =  1)     .     0,8600 

Absoluter  Wärmegrad 30*^ 

Spez.  Reaktionstemperator    ....       83° 
Refraktometergrade  (Zeiß)  bei  50°   .       38° 

Schmelzpunkt 52,5° 

Erstarrungspunkt 37,7° 

Fett-       i    Schmelzpunkt   ....   55,0° 
säuren     V   Erstarrungspunkt  .     .    .    53,0° 

Säurezahl  (mg  KOH) 22,5 

Verseifungszahl 231,0 


Wollny'sche  Zahl  (für  5  g)     .     .        0,69 

Hübl'sche  Jodzahl 19,0 

Absolute  Jodzahl 97,04 

Acetylzahl 43«o 

Verseifungszahl  der  unlöslichen  Fett- 
säuren      240,1 

Gesamt-Fettsäuren 95,3  *  o 

Unlösliche  Fettsäuren  (H ebner)  .  93,45, 

Moieku- 1  Uiil^sliche  Fettsäuren    .    .  231,4 

large-   JlösI.  und  flttcht.  Fettsäuren  132,8 


wicht 
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A«  Fuiiaro:  Über  ein  ueues  Verfahren  zur  Extraktion  von  Olivenöl. 
(Staz.  spermin.  agrar.  Ital.  1902,  35,  916 — 921.)  —  Das  vom  Verf.  in  Gemeinschaft 
mit  C.  Tanquerel  ausgearbeitete  Verfahren  zur  Gewinnung  von  Olivenöl  schließt 
sich  an  das  franz.  Patent  219  559  von  A.  Kueß  an.  Es  arbeitet  in  der  Weise,  daß 
die  vorbereiteten  Oliven  mit  einer  sehr  verdünnten  Soda-Lösung  angefeuchtet,  darauf 
bei  40^  unter  Einleiten  von  komprimierter  Luft  mit  Ätzalkalien,  dann  unter  gleich- 
zeitigem Durchleiten  eines  elektrischen  Stromes  mit  einer  verdünnten  Alaunlösung  ver- 
setzt werden.  Das  Verfahren  wurde  bereits  im  großen  durchgeführt  Es  ergab  bei 
Oliven  mit  26,85  ®/o  Fett  eine  Ausbeute  von  26,15 "/o  an  öl  und  dürfte  es  weitere 
Verbreitung  finden.  W,  Roth. 

Uiz:  Über  den  Einfluß  der  Baumwollsamenmehl-  und  Sesam- 
kuchenfütterung auf  die  Beschaffenheit  des  Butterfettes. (Milch-Ztg.  1903, 
32,  196 — 197.)  —  Die  Mitteilung  wiederholt  Bekanntes.  Verf.  kommt  auf  eine  früher 
von  ihm  ausgesprochene  Behauptung  zurück,  daß  die  die  Bau  dou  in 'sehe  und  Solt- 
sien'sche  Reaktion  bewirkende  Substanz  des  Sesamöles  bei  der  Verfütterung  von  Sesam- 
kuchen in  das  Milch-  bezw.  Butterfett  übergehen   kann,  nicht  muß.      -4.  Hasterlik. 

P.  Soltsien:  Ausführung  der  Halphen'schen  Reaktion  auf  Baum- 
wollsam en  öl.  (Pharm.  Ztg.  1903,  48,  19.)  Dieselbe  ist  wie  folgt  vorzunehmen: 
In  ein  20  mm  weites  Reagensrohr,  welches  mit  einem  Luftkühlrohr  verbunden  wird, 
bringt  man  5  g  des  zu  prüfenden  Öles  oder  geschmolzenen  Fettes,  3  ccm  Amylalkohol 
und  1  ccm  Schwefelkohlenstoff,  der  l^/o  Schwefel  gelöst  enthält,  und  hängt  das 
Keagcnsrohr  in  einen,  zur  Hälfte  mit  Wasser  gefüllten,  zum  Sieden  erhitzten  Erlen- 
meyer-Kolben.  Der  Inhalt  des  Reagensröhrchens  muß  dem  zerstreuten  Tageslicht  aus- 
gesetzt sein.  Kach  5  Minuten  beginnt  vorhandenes  Baumwollsamenöl  sich  zu 
zeigen,  sofern  es  in  erheblicheren  Mengen  vorhanden  ist  und  ist  sodann  nach  15  Mi- 
nuten die  Reaktion  als  beendet  anzusehen.  Bei  geringen  Baumwollsamenölmengen  tritt 
die  Reaktion  später  ein  und  ist  erst  in  */i  Stunden  beendet.  Durch  weiteren  Zusatz 
von  schwefelhaltigem  Schwefelkohlenstoff  wird  die  Reaktion  in  keiner  Weise  gefördert 
Die  in  den  amtlichen  Vorschriften  angegebene  Zeit  (^4  Stunde)  ist  zu  kurz,  falls  man 
Wasserbäder  benutzt,  die  keinen  Lichtzutritt  ermöglichen.  ^.  Hasterlik. 

F.  Seiler  und  A^Verda:  Über  die  Welmans'sche  Reaktion.  (Schweizer. 
Wochenschr.  Chem.  und  Pharm.  1903,  41,  63 — 65.)  —  Die  Ursache  der  von  Wel- 
m  a  n  s  angegebenen  Reaktion  ist  eine  noch  wenig  erforschte.  W  e  1  m  a  n  s  glaubt, 
daß  diejenigen  Körper,  welche  im  öl  mit  Natriumphosphatmolybdat  reagieren,  Alka- 
loide  oder  Amine  sind.  Die  beiden  Verf f.  glauben,  daß  diese  Ansicht  von  Welmans 
eine  irrige  sei,  da  die  Reaktion,  bei  Lebertran  angestellt,  sofort  verschwindet,  wenn 
man  die  Mischung  auf  60 — 70®  erhitzt.  Würden  alkaloidartige  Körper  die  Ursache 
der  Reaktion  sein,  so  dürfte  ein  Verschwinden  der  Färbung  nicht  eintreten,  da  Alka- 
loide  durch  diese  Temperaturen  nicht  beeinflußt  werden.  Mehr  Wahrscheinlichkeit 
hat  hingegen  die  Annahme,  es  liegen  hier  Amine  oder  Lecithine  vor,  umsomehr  als 
Amine  in  der  Weise,  wie  sie  die  Reaktion  vorschreibt,  behandelt,  prächtige  Blau- 
färbungen zeigen,  während  diese  Erscheinung  bei  den  von  Verf  f.  geprüften  Alkaloiden 
ausblieb.  ^'  HasUrlik. 

T.  Klobb:   Anthesterin,   ein  neues  pflanzliches  Cholesterin.     (Bull.  Soc. 
Chim.  Paris,  1902,  [3]  27,  1229-1233;  Chem.  Centralbl.  1903,  I,  287.) 

G.  A.   Canello:  Der  Sonnenblumensamen   als  Futter.     (Staz.  sperim.   agrar. 
Ital.  1902,  85,  753—765 ;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  93  ) 

J.  Zellner:  Über  das  fette  öl  von   Sambucus  racemosa.    (Monatshefte  für 
Chemie  1902,  28,  937-941 ;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  296.) 
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Zeitsehr 
d.  Nahr.- 


t  Unieraucfautif 
a.  Geniifimittel. 


Patente. 

Anton  Hehle  in  Berlin:  Verfahren  znr  Herstellang  von  Butter  aas  Rahm. 
D.R.P.  141 470  vom  21.  Sentember  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  868.)  —  Man  setzt  dem  von  dar 
Centrifuge  kommenden  Ranm  etwa  5°/o  Kochsalz  zu  und  bewahrt  ihn  dann  in  geschlosBenen 
GefaBeu  auf,  um  auch  nach  l&ngerer  Zeit  noch  frische  Butter  daraus  herstellen  zu  können. 

Reescr  Margarine-Fabrik  G.  m.  b.  H.  und  Carl  Fresenius  in  Rees  a.  Rh.:  Ver- 
fahren zur  Verbesserung  naturbutterähn]icher  Speisefette.  D.R.P.  142397 
vom  ]2.  August  1902.  .  (Patentbl.  1903,  24,  1053.)  —  Um  das  Ansetzen  der  künstlichen  Speis^ 
fette  beim  Braten  in  der  Pfanne  zu  verhindern  und  ihnen  das  Bräunen  der  Naturbatter  za 
verleihen,  werden  den  Fetten  sehr  geringe  Mengen  Lecithin  zugesetzt.  A.  Odker. 


Kaffee,  Kakao,  Thee. 

Lebbin  und  H.  Cohn:  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Röstkaffees  mit 
besonderer  Berücksichtigung  des  Kaffeearomas.  (Zeitsehr.  öffentl.  ehem. 
1903,  9,  41—48,  53—62  und  73— 85.)  —  Da  Leb  bin  in  einer  Nachschrift  (Zeitsehr. 
öffentl.  Chem.  1903,  9,  84 — 85)  selbst  empfiehlt,  die  von  seinem  früheren  Mitarbeiter 
Cohn  ermittelten  Zahlen  bis  auf  weiteres  einer  Beurteilung  nicht  zu  gründe  zu  legen. 
80  glauben  wir  auch  von  einer  Besprechung  der  umfangreichen  Arbeit  abseben  zu 
können.  J-  Mayrhofer. 

Otto  von  Czadek:  Beitrag  zur  Beurteilung  von  Feigenkaffee.  (Zeit- 
sehr. landw.  Versuchswesen  Österrreich  1902,  5,  761 — 763.)  —  Verf.  untersuchte 
mehrere  Sorten  Feigenkaffee,  die  aus  verschiedenen  Feigensorten  hergestellt  waren,  mit 
folgendem  Ergebnis: 


Wasser 

In  der  Troekensabstanz 

_  —     _ 

FeigenkaJfee  aas                     i 

1 
1 

% 

Extrakt 

Zocker 

Rohfaser 

Asche 

Sand 

1 

Aasgewählten  Eranzfeigen    .     . 

9,18 

89,55 

48,83 

9,79 

2,50 

0,16 

Eßkranzfeigen 

7,30    1 

88,93 

49,51 

8,00 

2,43 

0.05 

«          mit  tauben  Flecken 

10,58 

84,42 

36,87 

12,31 

3,58 

0,22 

Teils  taube,  teils  normal  ge-     t 
reifte  Feigen                  ^ 

7,32 

71,75 

24,71 

16,91 

4,54 

0,51 

10,20    , 

75,16 

26,22 

18,78 

4,34 

0,28 

Taube  Feigen 

3,41 

53,04 

14,29 

24,29 

4,98    ; 

0,27 

Große  Strohfeigen,  ungebrannt 

22,77 

45,57 

1 

11,51 

22,84 

* 

6,49 

0,61 

Kleine            „                     „ 

14.67 

7,04 

26,02 

1 

Als  „taube^  oder  „Strohfeigen"  bezeichnet  man  in  der  Entwickelung  zurückgebliebene 
Feigen;  dieselben  verleihen  dem  Feigenkaffee  einen  unangenehmen  Greruch  und  Ge- 
schmack und  machen  ihn  minderwertig.  Zur  Erkennung  eines  hohen  Gehaltes  an 
tauben  Feigen  im  Feigenkaffee  kann  der  hohe  Eohfasergehalt  herangezogen  werden; 
eine  Grenzzahl  wäre  noch  festzustellen.  Für  die  Wertbestimmung  des  Feigenkaffees 
sind  Geschmack,  Färbekraft  und  Extrakt  in  erster  Linie  maßgebend;  der  Extrakt- 
gehalt soll  mindestens  60  ®/o  betragen.  Auch  die  tauben  Feigen  geben  ein  sehr  färbe- 
kräftiges Produkt  Die  Asche  soll  nicht  mehr  als  4  ^/o  betragen.  Von  20  untersuchten 
Feigen  kaffeeproben  des  Handels  der  niedrigsten  Preislage,  waren  18  frei  von  fiemden 
Beimischungen.  Der  Wassergehalt  betrug  6,00 — 13,Oö®/o,  in  einem  Falle  l7,08^/o, 
im  Mittel  8,7  ®/o.  Die  Rohfaserbestimmung  wurde  nach  dem  Weend er  Verfahren, 
die  Extrakt-Bestimmung  indirekt  durch  Wagen  der  ausgekochten  und  auagdaugten 
Substanz  ausgeführt.  E^'  Winditek. 
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M.  Mansfeld:  Kaffeesurrogate.  (15.  Bericht  der  Untersuchungsnnstalt  des 
allgem.  österr.  Apoth.-Vereins  1902/3,  8.)  —  Marskaffee  besteht  aus  gebrannten 
Zuckerrüben;  sein  Gehalt  an  löslichen  Stoffen  betragt  89 ^/o,  der  Aschengehflit  8,65 ^/o. 
—  Triumphsparkaffee  ist  eine  Mischung  ungefähr  gleicher  Teile  Kaffee  und 
Cichorie.  C.  Mai. 

Paul  Drawe:  Die  Bestimmung  der  Schalen  im  gemahlenen  Kakao. 
(Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9,  161 — 162.)  —  Da  Filsinger  eine  genaue  Be- 
schreibung seiner  Schwemmmethode  nicht  veröffentlicht  hat,  teilt  Verf.  das  von  ihm 
eingehaltene  Verfahren  mit,  nach  welchem  er  jederzeit  übereinstimmende  Resultate 
erhalten  hat.  2  g  Kakaopulver  werden  in  einer  Porzellanschale  mit  1 00  g  Wasser  an- 
gerührt und  unter  beständigem  Rühren  aufgekocht  und  so  lange  noch  erwärmt  bis 
der  anfänglich  entstandene  Schaum  vergangen  ist.  Nunmehr  läßt  man  5  Minuten 
ruhig  stehen,  gießt  die  Hälfte  Wasser  ab,  füllt  die  Schale  wieder  mit  kaltem  Wasser, 
rührt  um,  gießt  nach  einigen  Minuten  ruhigen  Stehens  ab  u.  s.  f.,  bis  das  Schlämm- 
wasser klar  bleibt  und  man  die  einzelnen  Teile  des  Schwemmrückstandeä  getrennt 
im  Wasser  schwimmen  und  sich  auf  dem  Boden  der  Schale  absetzen  sieht  Nun 
bringt  man  die  Teilchen  durch  lebhaftes  Rühren  des  Wassers  in  kreisende  Bewegung, 
wartet  bis  Ruhe  eingetreten  ist  und  gießt  vom  Bodensatze  ab,  solange  noch  irgend 
schwimmende  Teilchen  zu  beobachten  sind.  Der  Bodensatz  wird  getrocknet  und  ge- 
wogen, das  gefundene  Gewicht,  mit  1,43  multipliziert,  ergibt  das  ursprüngliche  Ge- 
wicht der  Schalen,  da  nach  den  Beobachtungen  des  Verf.  die  Schalen  durch  die  be- 
schriebene Behandlung  mit  Wasser  etwa  30®/o  ihres  Gewichtes  verlieren.  Im  Schwemm- 
rückstand finden  sich  auch  die  Inhalte  der  Schleimzellen  der  Schalen.    J-  Mayrhofer. 

P.  Welmans:  Puderkakaofalschung.  (Zeirschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9, 
162 — 163.)  —  Verf.  macht  darauf  aufmerksam,  daß  zwecks  Fälschung  des  Puderka- 
kaos z.  Z.  feinst  gemahlene  Kakaoschalen  in  den  Handel  kommen.  Diese  enthalten  Asche 
7,24,  Sand  0,64,  Fett  8,88  ^/o.  In  dem  Pulver,  das  sich  im  Korn  kaum  vom  Puderkakao 
unterscheidet,  wohl  aber  sich  hart  und  spröde  anfühlt  wie  gemahlener  Zimmt,  sind  unter 
dem  Mikroskop  die  Skleroiden  und  die  großen  Spiralgefäße  verhältnismäßig  selten  zu 
beobachten,  dagegen  reichlich  die  hyalinen  Häutchen,  ein  Beweis,  daß  es  sich  nicht  um  die 
eigentlichen,    holzig  verdickten  Schalen,    sondern  um    die  inneren  Samenhaute  handelt 

J.  Mayrhofer. 

Rudolf  Woy:  Zur  Zuckerbestimmung  in  Schokoladen.  (Schweizer. 
Wfjchenschr.  Chem.  Pharm.  1903,  41,  27—28.)  —  Verf.  hält  gegenüber  der  Kritik 
Stein  mann 's  (Z.  1903,  6,  845),  welcher  das  von  ihm  angegebene  Verfahren  (Z.  1899, 
2,  891)  zufolge  der  doppelten  Einwage  und  Polarisation  für  zu  umständlich  hält, 
außerdem  auch  durch  das  Auflösen  der  Schokolade  in  heißem  Wasser  eine  Inversion 
des  Rohrzuckers  befürchtet,  für  einfacher  und  zuverlässiger  als  die  Methode  von 
Stein  manu,  auch  erscheine  eine  Inversion  des  Rohrzuckers  in  Anbetracht  der 
eher  alkalischen  aber  niemals  so  stiirk  sauren  Reaktion  der  Schokoladen  ausgeschlossen. 
Für  mehlreiche  Schokoladen  verbiete  sich  die  Anwendung  des  heißen  Wassers  von 
selbst  Das  Stein  mann 'sehe  Verfahren  verlange  eine  Dichtebestimmung,  Anwen- 
dung einer  Tabelle  und  mache  Umrechnungen  und  Korrektionen  nötig.  Darauf,  daß 
man  bei  Verarbeitung  aliquoter  Teile  einer  Extraktionsflüssigkeit  für  das  Volumen 
der  extrahierten  Bestandteile  eine  Korrektur  anbringen  müsse,  habe  auch  schon  Wel- 
mans (Z.    1901,  4.  398)  hingewiesen.  J-  Mayrhofer. 

A,  Steinniann:  Über  die  Bestimmung  des  Zuckers  in  Schokolade. 
(Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1903,  41,  65 — 67.)  —  Verf.  antwortet  auf 
die  Mitteilung  von  Woy  (vergl.  vorstehendes  Referat)  und  faßt  seine  Arbeitsweise 
noch  einmal   kurz   zusammen.     1.  50  g  geraspelte  Schokolade    werden    mit  200  ccm 
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kaltem  Wasser  versetzt,  4  Stunden  unter  zeitweiligem  Schütteln  stehen  gelassen  und 
filtriert.  2.  Bestimmung  des  spez.  Gewichtes  der  filtrierten  Flüssigkeit  bei  15®/ 15*. 
3.  100  ccm  werden  mit  10  ccm  Bleiacetatlösung  versetzt,  filtriert  und  im  220  mm- 
Rohr  polarisiert.  4.  Bestimmung  des  wirklichen  Gesamtvolumens  der  Zuckerlösung 
nach  einer  Tabelle  und  ohne  Umrechnung  direkt  aus  dem  spez.  Gewicht.  5.  Ausrechnung 
des  Zuckergehaltes  der  Flüssigkeit  bezw.  der  Schokolade.  Zum  Schluß  muß  man  eine 
Korrektur  anbringen,  um  den  Fehler,  der  durch  Nichtberücksichtigung  des  Volumens 
des  Bleiniederschlages  veranlaßt  wird,  zu  beseitigen.  Diese  Korrektur  ist  einer  beige- 
gebenen Tabelle  zu  entnehmen.  Verf.  kann  den  Ausführungen  von  Woy  nicht  bei- 
stimmen. Zunächst  ist  eine  Inversion  des  Zuckers  durch  Behandeln  mit  heißem  Wasser 
nicht  ausgeschlossen,  da  nicht  mit  Alkalien  behandelter  Kakao  deutlich  sauere  Reaktion 
besitzt.  Weiters  findet  Verf.  das  Verfahren  Woy 's  zeitraubender  als  das  seine,  weil 
alle  Operationen  nach  seiner  Methode  nur  einmal,  nach  W^oy  aber  doppelt  aus- 
geführt werden  müssen.  Auch  verlange  das  Verfahren  von  Woy  eine  komplizierte 
Umrechnung,  während  bei  Stein  mann  Tabellen  die  Berechnung  erleichtern.  Be- 
züglich der  Bemerkung  von  Woy,  daß  bereits  Welmans  darauf  aufmerksam  gemacht 
habe,  es  sei  bei  Verwendung  aliquoter  Teile  einer  Extraktionsflüssigkeit  für  das  Vo- 
lumen des  extrahierten  Bestandteiles  eine  Korrektur  anzubringen,  entgegnet  Verf.,  daß 
die  Art  und  Weise,  wie  Welmans  eine  Korrektur  anbringt,  prinzipiell  verschieden 
sei  von  seinem  Verfahren.  Welmans  berechnet  aus  dem  spez.  Gewicht  der  Trocken- 
substanz das  Volumen  derselben  (annähernd  durch  Annahme  l.öd),  bringt  dasselbe 
in  Abzug  vom  Volumen  der  untersuchten  Flüssigkeit  und  ermittelt  so  den  Wa^sser- 
gehalt  der  Lösung  und  aus  diesem  den  Gesamtzuckergehalt.  Verf.  dagegen  bestimmt 
das  spez.  Gewicht  der  Lösung,    daraus  wie  bei  der  Malzanalyse   die  Trockensubstanz 

und  endlich  das  Gesamtvolumen  der  Flüssigkeit  nach  einer  speziellen  Tabelle. 

J.  Mayrhofer. 

P.  Welmans:  Zur  Prüfung  von  Schokolade  auf  den  Gehalt  an 
Zucker.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9,  93—101  u.  115—120.)  —  Verf.  be- 
spricht eingehend  die  Arbeit  von  Stein  mann  (Z.  1903,  6,  845),  besonders  in  bezug 
auf  die  Kritik  der  Methode  von  Zipperer.  Das  Verfahren  von  Zipperer  hat  zur 
Voraussetzung,  daß  der  Einfluß  der  wasserlöslichen  Bestandteile  des  Kakaos  .gering 
und  für  die  verschiedenen  Sorten  annähernd  gleich  sei,  so  daß  das  spezifische  Ge- 
wicht einer  nach  bestimmter  Vorschrift  hergestellten  wässerigen  Lösung  der  Schokolade 
für  je  5^/o  Zucker  um  0,0030  bis  0,0040  zunimmt.  Steinmann  hat  die  Versuche 
Zipperer 's  in  der  Weise  wiederholt,  daß  er  aus  bestimmten  Bohnensorten  mit  50 ''.'o 
Zucker  hergestellte  Schokolade  untersuchte.  Dieses  trifft  für  die  Praxis  insofern  nicht 
zu,  als  die  Fabrikanten  niemals  eine  Sorte  für  sich  verarbeiten,  sondern  immer  Ge- 
mische aus  mehreren  Sorten  angefertigt  werden.  Trotzdem  aber  sind  die  Einwürfe 
Steinmann's  nicht  unberechtigt,  die  auch  für  Schokolade  aus  gemischten  Sorten 
mit  Zucker  unter  50  "/o  zutreffen,  hier  aber  belanglos  erscheinen,  da  solche  Schokoladen 
wohl  kaum  hergt^stellt  werden.  Verf.  hat  mit  selbst  bereiteter  Schokolade  Versuche 
angestellt  und  gefunden,  daß  nach  der  Methode  von  Zipperer  bei  Zuckergehalton  von 
öO^/o  um  3°/o  Zucker  mehr  gefunden  werden  könne,  daß  aber  diese  Differenzen  mit 
steigendem  Zuckergehalt  abnehmen,  bei  60°/o  nur  mehr  +  l°/o,  bei  7()^;o  bereits 
—  ü,5*^'o  betragen;  tatsächlich  fand  Verf.  in  Schokolade,  die  im  eigenen  Betrieb  mit 
59,05  ^/o  hergestellt  war,  nach  2  verschiedenen  Methoden  59,25  und  59,75  V»  "**^*^ 
Zipperer  6ü®/o.  Abgesehen  davon,  daß  der  für  Schokoladen  fremder  Herkunft  an- 
gegebene Zuckergehalt  nicht  immer  genau  der  Wirklichkeit  entspricht,  beweisen  die 
Versuche  Welmans  doch  hinlänglich,  daß  die  nach  Zipperer  erhaltenen  Resul- 
tate für  die  Praxis  ausreichen,  in  strittigen  Fällen  oder  bei  genaueren  Arbeiten  allerdings 
einer  Korrektur  bedürfen,  welche  derart  auszuführen  wäre,  daß  bei  Analysen  nach  Zipperer 
unter  50 «/o   2^/0,  zwischen  50— 55«/o  1,5  ^'o,  zwischen  55-60<>/o  l"/o  in  Abzug  ge- 
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bracht  wird.  Die  Einwände  Steinmann 's,  der  Fehler  bis  10  ^/o  gefunden  hat, 
scheinen  demnach  durch  eine  irrtümliche  Auffassung  der  Vorschriften  Zipperer's 
veranlaßt  zu  sein.  Bezüglich  der  Einzelheiten  der  Kritik,  die  Verf.  an  der  Methode 
von  Steinmann  übt,  müssen  wir  auf  das  Original  verweisen.  Verf.  hält  das  Ver- 
fahren außerdem  für  ganz  unnötig  kompliziert,  da  man  aus  der  Polarisation  allein 
den  Zuckergehalt  ebenso  gut  berechnen  könne,  z.  B. :  100  ccm  Lösung  enthalten 
11,55  g    polarimetrisch    bestimmten    Zucker,    daher    sind    in    100  ccm    der    Losung 

11  5 

^  — ;  „ — ,  — r-   =    7,462   ccm  Zucker   und    92,548   ccm    Wasser  ent- 

1,55  (=  gpez.  Gew.  d.  Zuckers) 

halten  und  der  Gesamtzuckergehalt  berechnet  sich  nach  der  Formel  92,548  :  11,55  = 
2()0:x,  wobei  selbstverständlich  die  Korrektur  für  die  löslichen  Kakaobestandteile  an- 
zubringen wäre,  welche  für  50  ^/o  Kakao  in  der  Schokolade  etwa  2  ccm  beträgt.  Durch 
die  Behandlung  mit  Bleiessig  werden  aber  diese  Bestandteile  wieder  ausgefällt,  wodurch 
eine  Kontraktion  der  Lösung  entsteht.  Die  Vernachlässigung  der  Volum  Vermehrung  wird 
durch  die  der  Kontraktion  mehr  oder  weniger  ausgeglichen.  Die  vielfach  beobachteten 
Differenzen  zwischen  den  gefundenen  und  angewendeten  Zuckermengen  können  auch 
durch  einen  natürlichen  Zuckergehalt  der  Kakaobohnen  erklärt  werden.  Verf.  be- 
spricht dann  nochmals,  auf  die  Forderung  der  „Vereinbarungen",  daß  Fett  -|-  Zucker 
in  den  Schokoladen  nicht  melu*  als  85  ^/o  betragen  sollen,  zurückkommend,  die  Notwen- 
digkeit der  genauen  Bestimmung  von  Zucker  und  Fett.  Bezüglich  der  Fettbestimmung 
verweist  Verf.  auf  eine  frühere  Arbeit  (Z.  1901,  4,  396),  auf  die  Zuckerbestimmung 
jedoch  will  er  noch  näher  eingehen.  Die  rechnerische  Methode  von  Woy  verlangt  Appa- 
rate äußerster  Genauigkeit,  das  gewichtsanalytische  Verfahren  nach  All  ihn  (der  vorher 
entfetteten  Substanz  wird  durch  Extraktion  mit  Alkohol  im  Soxhlet'schen  Apparat  der 
Zucker  entzogen)  bietet  zu  viele  Fehlerquellen ;  empfehlenswert  erscheint  ihm  das  von 
ihm  selbst  früher  angegebene  Verfahren:  10  g  geraspelte  Schokolade  werden  in  einem 
Scheidetrichter  von  300  g  Inhalt  mit  100  rem  wassergesättigtem  Äther  etwa  1  Minute 
lang  geschüttelt,  bis  das  Fett  gelöst  und  die  Schokolade  vollständig  zu  Pulver  zerfallen  ist, 
worauf  man  100  ccm  äthergesättigtes  Wasser  zusetzt  und  abermals  bis  zur  Entstehung 
einer  Emulsion  tüchtig  durchschüttelt.  Nach  B  — 12  Stunden  ruhigen  Stehens  ist  die 
Emulsion  geschieden.  Man  pipettiert  von  der  ätherischen  Fettlösung  25—30  ccm  in 
ein  vorher  gewogenes  Kölbohen,  trocknet  und  wägt  den  Rückstand  und  berechnet  daraus 
den  Fettgehalt  in  100  ccm  der  ätherischen  Fettlösung,  deren  Gesamtvolumen  1 00  -|-  Vo- 
lum des  Fettes  ist.  Enthalten  lOO  ccm  Fettlösung  z.  B.  2,4  g  Fett,  so  ist  folgende  Glei- 
chung aufzustellen :  (100  —  2,4) '  100  =  2,4 :  x,  der  wirkliche  Fettgehalt  beträgt  2,459  g 
(das  spez.  Gewicht  des  Kakaofettes  gleich  1,0  gesetzt).  Von  der  wässerigen  Flüssigkeit 
gibt  man  50  ccm  in  ein  50/55  Kölbchen,  fügt  2  ccm  Bleiessig  hinzu,  füllt  auf  55  auf, 
schüttelt  durch  und  filtriert ;  im  Filtrat  wird  polarimetrisch  der  Zucker  bestimmt.  Gesetzt  man 
habe  polarimetrisch  45®/o  Zucker  gefunden,  dann  waren  in  100  ccm  der  Lösung,  da  man 

4  5 

10  g  Schokolade  angewendet  hatte, — ^'    — ,--„ — i—    -  =  2,903  ccm  Zucker 

1,55  (=  spez.  Gew.  d.  Zuckers) 

vorhanden  und  es  ist  der  Gesamtzucker  wert  aus  der  Gleichung  (100  —  2,903)  :  100  = 
45  :  X  zu  berechnen.  Wird  rasch  genug  gearbeitet,  so  ist  eine  durch  Ätherver- 
dunstung bewirkte  Konzentration  der  äthergesättigten  wässerigen  Lösung  nicht  zu  be- 
fürchten. Will  man  die  Gesamtmenge  der  wasserlöslichen  Substanz  bestimmen,  so 
verdunstet  mau  10  ccm  der  Flüssigkeit  auf  dem  Wasserbade  bis  zur  Syrupkonsistenz 
und  trocknet  dann  bei  80 — 90®  8 — 10  Stunden  lang  in  einem  Vakuum  von  650 
bis  700  mm.  Auch  hier  ist  eine  Korrektur  des  gefundenen  und  auf  100  ccm  umge- 
rechneten Trockenrückstandes  erforderlich.  Da  das  spez.  Gewicht  des  Kakaoextraktes 
i,35  beträgt,  so  kann  man  das  der  Schokoladen auszüge  zu  1,45  —  1,50  annehmen. 
Die  Umrechnung  geschieht  wie  bei  der  Zuckerbestinmiung.  J.  Mayrhofer. 
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P.  Welmaiis:  Kakao  und  Schokolade.  (Zeitschr.  öffentL  Chem.  1903,  9, 
206 — 215.)  —  Verf.  bespricht  das  Kapitel  „Kakao  und  Schokolade*'  der  „Veran- 
barungen"  und  macht  hierzu  aus  der  Praxis  heraus  einige  Bemerkungen ,  zunächät 
über  den  Wassergehalt  der  Kerne  und  Schalen  frisch  geröstet  und  nach  längerem 
Lagern  und  über  den  Fettgehalt  der  Bohnen,  der  liöher  ist,  als  gewöhnlich  ange- 
nommen wird.  Verf.  findet  im  Mittel  aus  zahlreichen  Versuchen  den  Fettgehalt  zu 
55,35 ®/o,  welcher  Wert  statt  des  bisher  angenommenen  von  oO**/o  als  richtig  anzu- 
sehen ist.  Dieser  Umstand  ist  insofern  wichtig,  als  die  Fassung  der  „Vereinbarungen*': 
„Zucker  und  Fett  sollen  in  guter  Schokolade  nicht  mehr  als  85  ^/o  betragen,  oder 
mit  anderen  und  besseren  Worten  ausgedrückt,  der  Mindestgehalt  einer  guten  Scho- 
kolade von  ordnungsgemäß  gerösteten,  enthülsten  und  gemahlenen  Bohnen  soll  min- 
destens 30  "/o  betragen"  auf  der  Voraussetzung  eines  Durchschnittsgehalts  an  Fett 
von  5()®/ü  beruht.  Wird  einer  solchen  Berechnung  der  Fettgehalt  von  55^  o  zu 
Gininde  gelegt,  so  werden  höhere  Werte  für  die  fettfreie  Kakaoma^se  erhalten,  die 
aber  den  tatsächlichen  Verhältnissen  besser  entsprechen,  als  die  auf  Grund  der  Zahl 
50  berechneten.  —  Was  den  Aschengehalt  anbelangt,  so  findet  Verf.  die  in  den 
Vereinbarungen  gezogene  Grenze  von  2 — 5  ^/o  zu  weit  gezogen,  Grenzwerte  von  3  bis 
4,5  ®/o  würden  der  Wirklichkeit  näher  kommen.  Für  die  Beurteilung  der  Kakaopulver 
bezw.  des  Aschengehaltes  derselben  ist  der  Alkaligehalt  derselben  festzustellen,  um 
daraus  wenigstens  annähernd  die  Menge  der  zugesetzten  Pottasche  berechnen  zu  können. 
In  bezug  auf  Sand  bemerkt  Verf.,  daß  Sand  ohne  gleichzeitige  Vermehrung  des 
Schalengehaltes  auf  eine  zufällige  oder  durch  die  Mühlsteine  veranlaßte  Beimengung 
schließen  lasse.  Bei  Beurteilung  des  Zuckerzusatzes  zu  Schokoladen  (S.  70  der 
Vereinbarungen)  vermißt  Verf.  eine  bestimmte  Angabe  über  den  zulässigen  Zuckergehalt 
da  es  nicht  gleichgültig  sei,  ob  eine  fettreiche  und  zuckerarme  oder  zuckerreiche  und 
fettarme  Schokolade  vorliege,  besonders  seit  die  Geschmacksrichtung  des  Publikum» 
sich  den  fettreichen  Schokoladen  zugewendet  hat.  Beispielsweise  würde  eine  als  gut 
zu  bezeichnende  Schweizer-Schokolade  mit  32,4d^/o  Fett  und  53,50  "/o  Zucker  (Fett 
-(-  Zucker  =  85,96)  den  eingangs  besprochenen  Anforderungen,  besonders  bei  An- 
nahme von  50 "/o  Fett  als  Durchschnittswert,  nicht  mehr  genügen  und  trotz  ihrer 
guten  Beschaffenheit  bemängelt  werden.  Es  wäre  daher  wohl  zu  erwägen,  ob  nicht 
eine  andere  Grenze  für  das  Abpressen  bezw.  den  Fettgehalt  der  Puderkakaosorten 
festgesetzt  werden  sollte,  wie  dies  im  Schweizer  Lebensmittelbuch  geschehen  ist,  da 
Schokoladen  und  Kakaopulver  mit  hohem  Fettgehalt  beträchtlich  besser  schmecken  al» 
solche  mit  einem  zur  Fabrikation  eben  noch  hinreichenden  Fettgehalt.  Verf.  bemerkt 
hierzu  noch,  daß  in  Deutschland  Puderkakao  mit  nur  0,2  ^/o  Fettgehalt  im  Handel 
sind,  die  nach  D.R.P.  89  251  durch  Pressen  bei  150  Atmosphären  Druck  hergestellt 
werden.  Was  die  Methoden  anbelangt,  so  erwähnt  Verf.  das  Auslaugen  zuckerreicher 
Schokoladen  vor  der  Fettextraktion  als  unpraktisch,  da  Fettverluste  nicht  zu  ver- 
meiden sind  und  der  getrocknete,  zusammengebackene  Filterinhalt  sich  nur  sehr 
schwer  pulvern  lasse.  Bezüglich  der  Theobrominbestimmung  verweist  Verf.  auf  die 
von  ihm  angegebene  Abänderung  des  De  kk  er 'sehen  Verfahrens.  Zur  Bestimmung 
der  Schalen  ist  das  Vorfahren  von  Drave  (Z.  1904,  7,  245.)  zu  empfehlen;  es  ist  nur 
zu  beachten,  daß  ungemahlene  Kakaopartikel,  wie  solche  bei  schlechter  Mahlung  vor- 
kommen, sich  ebenso  rasch  wie  Schalen  absetzen,  der  Sicherheit  wegen  ist  daher  der 
Schlämmrückstand  zu  verreiben  und  nochmals  zu  schlämmen.  Mikroskopische  Be- 
sichtigung des  Rückstandes  ist  unerläßlich.  J-  Mayrkofer. 

Filsinger:  Zur  Untersuchung  und  Begutachtung  der  Kakao- 
fabrikate. (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9.  6—11.)  —  Für  die  Beurteilung  von 
Schokoladen  und  Schokoladenüberzugsmassen  (Couvertüren)  kommen 
hauptsächlich  Fremdfett,   Kakaoschalen   und   -abfalle,  Mehlstoffe,   fremde  Farbstoffe 
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und  Überfiilluug  mit  Zucker   in  Betracht.     Was   den  Nachweis   des  Freindfettes   an 
belangt,   so    darf    nicht  übersehen  werden,    daß   (^Ouvertüren  und   Speiseschokohiden 
gcr&Jtete  Mandeln    und  Nüsse   bis    5®  o   enthalten    dürfen,   deren  öl   ebenso   wie  das 
Cretreidefett  der  Mehlschokohulen  und  des  Haferkaknos   in   das  extrahierte  Fett  über- 
geht und  die  chemischen  und  physikalischen  Konstanten  derselben  beeinflussen  können. 
Der  Nachweis  der  Kakaoschalen    kann,   falls   diej^c   nicht   absichtlich    auf  djis  fcinaie 
gemahlen  und  zwecks  betrügerischer  Verwendung  eigens  präparieit  worden  sind  durcii 
das  Schlämm  verfahren  geführt  werden,   im  allgemeinen  wird    die   mikroskopische  und 
chemische  Untersuchung  (große  Spiralgefäße,  Bestimmung  der  Cellulose  und  des  Aschen- 
gehflltes)  heranzuziehen    sein.     Bezüglich    des  Zusatzes    von  Mehlstoffen    fordert  Verf. 
deutliche  Deklaration,  wodurch  die  legale  Fabrikation  der  Mehlscliokoladen    nicht  be- 
eiDtrachtigt  wird.     Ebenso  ist  der  Zusatz  von  Farbstoff  (meist  braune  und  rote  Ton- 
farben und  Sandelholz)    zu   deklarieren,   da   derselbe  in  erster  Linie    den  Zweck  hat, 
dem  Fabrikat  nicht  nur  ein  schöneres,    sondern  auch  wertvolleres  Ansehen    zu  geben. 
Bei  den  Surrogatwaren,  wie  Suppen  pulvern,  Suppenmehlen.  Vanillemehlen  u.  s.  w.,  die 
aber  vielfach  als  Schokolademehle  in  den  Verkehr  gelangen,    wird   leider  die  Unsitte 
des  Färbens    noch   einige  Zeit   geduldet    werden    müssen.     Ein   sehr  erheblicher  Miß- 
brauch   wird    mit    der  Überfüllung  der  Schokoladen    mit  Zucker   getrieben,    wozu    in 
neuerer  Zeit  auch  noch  die  sogenannten  Fettsparer  (Dextrin,  Gelatine,  Traganth  etc.) 
treten.     Diese  Fettsparer  ermöglichen  die  Verarbeitung   großer  Mengen  Zucker,   ohne 
gleichzeitig,  was  sonst  nötig  ist,    viel   Fett   anwenden    zu    müssen.     Ein    Zusatz    von 
0,02^0      Trao^anth     ermöfjlicht     die      Herstellunjs:     einer     Schokolade      mit      70  ®  o 
Zucker!     Der  Nachweis  dieses  für  sich  geringfügigen  Zusatzes  ist  schwierig,  er  gelingt 
aber   bei    Besichtigung   des    Schlämmrückstandes   mit  der  Lupe,   die  gequollenen  Tra- 
ganthpartikelchen  herauszufinden.     Neben  dem  geringen  Fettgehalt   zeichnen    sich  die 
Traganthschokoladen  durch  einen,  den  Wassergehalt  normaler  Ware  (1— l,5^;o)  über- 
steigenden Wassergehalt  aus.  —  In  neuerer  Zeit  finden  die  entölten  Kakaopulver 
eine  ausgedehnte   Verwendung.     Die  chemische  Untersuchung   hat   sich    zu  erstrecken 
auf  Wassergehalt  (normal  5 — 6^/0),  Asche,   Zusatz   von  Mehl,  Zuckerpulver,  Kakao- 
schalen und  Kakaoabfälle.    Die  entölten  Sorten  enthalten  je  nach  dem  Grade  lier  Ent- 
ölung  15 — 35^/0  Fett;  vielfach  kommen  jetzt  im  Handel    billige  Produkte  vor,  die  aus 
verdorbenem  Rohmaterial  hergestellt  wurden,  was  sich  aus  der  Beschaffenheit  des  mit 
Äther  extrahierten  Fettes  erkennen  läßt.     Verf.  betont  die  Bereelitigung  der  Nabrungs- 
mittel(;(iomiker,  Kakaoproben,  die  ein  übel  riechendes  und  schmeckendes  Ätherextrakt 
geben,  zu  beanstanden.  J-  Mayrhofer. 

Mario  Malacarne:  Über  ein  neues  Surrogat  für  Kakaobutter.  (Giorn. 
Farm.  Chim.  1902,  51,  347  — 341).)  —  Das  der  echten  Kakaobutter  sehr  ähnliche 
Kakaolin  i.<t  bei  Verffüschun gen  leicht  durch  seine  Konstanten  zu  erkennen.  So  liegt 
sein  Schmelzpunkt  bei  29— 33^  meist  25)  — 30'\  der  seiner  FottsäunMi  bei  28-30", 
während  der  Schmelzpunkt  der  Kakaobutter  zu  18  —  .')0"  angep:eb(»n  wird.  Die  Z  e  i  s  .<- 
Wollnv'sche  Refraktometerzahl  beträgt  für  Kakaolin  3»"  bei  40",  die  Säurezahl 
0,56  bis  0,67,  die  Reichert-Meißl-Znhl  i?,8— -1,0,  die  Jodznhl  4,2-5  (für  Kakao- 
butter 32-37)  und  die  Verseifnii2:szahl  248 — 2.')7.  Kakaolin  scheintniciits  weiter 
1      .  .  . 

als  ein  von  den   freien  Fettsäuren  und  von  einem  Teil  der  Gly(*eri(le  befreites   Kokos- 
fett zu  sein.  '  "'.  ^»*ofA. 

K.  Farnsteiner,  K.  Leudrieh,  J. Zink  und  P.  Bultenberg:  Untersuchung 
von  Kakaopräparaten.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  lUOO 
bis  1902,  84.)  —  Ein  als  H  ä  m  a  t o  ge  n  - N  ä h  r  k  a  k  a o ,  später  als  H  ä  m  a  c o  1  a  tl  e 
in  den  Handel  gebrachtes  Präparat  bestand  aus  etwa  47  Tln.  Kakao,  40  Tln.  Rohr- 
zucker und  13  Tln.  Kartoffelmehl.  Im  ersteren  Präparat  waren  Blutbestandteile 
(Hämatogen  sicc.)  nur  in  Spuren,  im  letzteren  nur  in  geringen  Mengen  nachzuweisen. 
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[d.  Nähr.-  u.  Gennimittti, 


—  Gelegentlich  der  Untersuchung  von  Schokoladen  waren  auf  fremde  Fette  gab  in 
einer  Reihe  von  Fällen  das  extrahierte  Fett  mit  Zinnchlorür-Salzsaure  eine  deutlich 
kirschrote  Färbung,  während  mit  Furfurol-Salzsäure  keine  Reaktion  eintrat.  Die  Ur- 
sache hierfür  war,  wie  experimentell  festgestellt  werden  konnte,  durch  Kakaorot  be- 
dingt worden,  indem  bei  der  Extraktion  des  Fettes  minimale  Spuren  Kakaomasse» 
welche  in  dem  geschmolzenen  Fette  dem  Auge  entgingen,  in  das  Fett  gelangt  waren 
und  die  Farben reaktion  verursacht  hatten.  Die  Zinnchlorur-Salzsäure-Probe  ist  hier- 
nach bei  der  Prüfung  von  Schokoladen  waren  nur  mit  Vorsicht  zu  gebrauchen. 

C.  Mai. 

M.  Mansfeld:  Kakaopräparate.  (15.  Bericht  der  Untersuchungsanstalt  des 
allgem.  österr.  Apoth.- Vereins  1902/03,  8.)  —  Der  Meinrsche  M alt inkakao  wird 
jetzt  aus  Kakao  mit  Zusatz  von  Malz  aus  einer  unbespelzten  Grerstenart,  sogen.  Je- 
rusalemer Gerste,  hergestellt  Die  zahlreichen  Nachahmungen  des  Präparates  führen 
Bezeichnungen  wie  Malzkakao,  Maltosekakao  oder  Maltosinkakao ;  es  sind  Mischungen 
von  Kakao  mit  gebranntem  Malz  oder  gebrannter  Gerste.  —  Silicikakao  (Kraft- 
kakao) ist  eine  Mischung  von  Kakao  mit  57,5  ^/o  Rohrzucker  und  etwas  Maisstarke. 
Die  auf  der  Verpackung  angegebene  Erzeugung  aus  Raffinade,  Arachisextrakt  uud 
Eiweiß  ist  unzutreffend.  —  Ein  Bindemittel  für  Schokolade  bestand  au??  einer 
alkoholischen  Lösung  von  Benzoeharz,  Zucker  und  Kakao.  C.  Mai. 

G.  Wahgel:  Über  Theegärung.  (Chem.-Ztg.  1903.  27,  280— 281.)  —  Verf. 
glaubt  die  Organismen  der  Theegärung  auf  folgende  Weise  erkannt  und  isoliert  zu  haben: 
Sterilisiertes  Wasser  wurde  in  Proberöhrchen  mit  soviel  Theepulver  versetzt,  daß  das 
Wasser  durch  Extraktion  der  Theebestandteile  ungefähr  die  Konzentration  des  Saftes 
der  welken  Theeblätter  besaß.  Nach  3 — 5  Tagen  bei  27 — 30®  C  im  Brutofen  gehalten, 
wurde  von  der  meist  trüben  Flüssigkeit,  auf  welcher  fast  immer  Schimmelpilze  schwammen, 
ein  Tropfen  auf  das  Objektglas  gebracht,  eingetrocknet,  fixiert  uud  untersucht  Es 
zeigte  sich  hierbei,  daß  alle  chinesischen  schwarzen  Theesorten  eine  gewisse  Hefenart  ent- 
hielten, und  zwar  die  feinen  Sorten  fast  ausschließlich,  die  billigen  dagegen  weniger, 
dafür  aber  mehr  Stäbchenbakterien.  Im  indischen  und  Ceylon-Thee  konnten  Mikro- 
organismen nicht  nachgewiesen  werden,  was  nicht  überraschen  kann,  da  diese  Sorten 
bei  höherer  Temperatur  getrocknet  werden  als  chinesischer  Thee.  Verf.  glaubt  die  ge- 
fundene Hefe  als  Urheberin  des  Aromas  ansprechen  zu  sollen  und  meint  durch  Reinhefe- 
gärungen auch  dem  Thee  von  Ceylon,  Indien  und  dem  Kaukasus  das  Aroma  des 
chinesischen  Thees  verleihen  zu  können.  J-  Mayrkofer. 

K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg:  Untersuchung 
von  Thee.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1901—1902,  82 — 83.)  — 
Ein  im  Produktionslande  grob  verfälschter  schwarzer  Thee,  welcher  unter  der  Bezeich- 
nung ^Thaysau-Congo'^,  auch  ,,New-Make  Congo**,  über  Kanton  als  Ausfuhrhafen  im- 
portiert war  und  einen  der  billigsten  Kongo  thees  repräsentierte,  hatte  schon  bei  ober- 
flächlicher Betrachtung  insofern  ein  auffallendes  Aussehen,  als  er  nicht  die  durch  die 
Fabriication  im  Produktionslande  in  der  Regel  bedingte  gleichmäßig  geschlossene  und 
gedrehte  Form  der  Blätter  aufwies,  sondern  neben  reichlichen  Mengen  kugeliger  Ge- 
bilde und  kleiner  Stengelstücke,  aus  meist  ungleichmäßig  geschrumpften,  wenig  zu- 
sammengedrehten Blättern  bestand.  Geruch  und  Geschmack  des  Theeaufgusses  waren 
ausgesprochen  krautig  und  fade,  mit  nur  schwachem  Theearoma.  Bei  längerem  Weichen 
des  Thees  in  heißem  Wasser  lösten  sich  sowohl  von  den  vorerwähnten  kugeligen  Ge- 
bilden als  auch  z.  T.  von  den  Theeblättern  reichliche  Mengen  Theegrus,  Sand  und  erdige- 
Bestandteile  los,  welche  nach  annähernder  Bestimmung  12,3®/o  ausmachten.  Nun- 
mehr zeigte  es  sich,  daß  die  kugeligen  Gebilde  ausschließlich  aus  stark  zusammenge 
preßten  fremden  Blättern  bestanden,    wobei,  drei   verschiedene  Blattformen   festgestellt 
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irerden  konnten.  Zwei  dieser  Blattfornien  waren  länglich* lanzettlich  ganzrandig,  leder- 
artig von  gelbgrünlicher  Farbe  und  hiernach  den  Blättern  mancher  einheimischen 
Weidenarten  ähnlich.  Die  dritte  Blattform,  welche  nur  vereinzelt  und  in  Fragmenten 
festgestellt  werden  konnte,  war  verhältnismäßig  groß,  verkehrteiformig  ganzrandig. 
Der  Theeaufguß  gab  eine  starke  Stärkereaktion.  Durch  Auslesen  der  kugeligen  Ge- 
bilde aus  einer  Durchschnittsprobe  konnte  der  Gehalt  an  fremden  präparierten  Blättern 
2u  1 7,0^/0  ermittelt  werden.  Hiernach  dürfte  die  festgestellte  Fälschung  in  der  Weise 
von  den  Chinesen  ausgeführt  sein,  daß  die  verwendeten  fremden  Blätter  stark  zu- 
sammengerollt mit  Stärkekleister  befeuchtet  und  dann  in  Theegrus  gerollt  worden  sind. 
Die  analytischen  Befunde  des  Thees  waren  folgende:  Wasser  7,38  ®/o,  Mineral- 
stoffe 7,82*^/0,  in  verdünnter  Salzsäure  unlösliche  Mineralstoffe  (im  wesentlichen  Sand) 
2,41^0,  Extraktstoffe  (indirekt)  26,25^0,  Koffein  (nach  Spenzer)  1,66 «/o,  Gerb- 
stoff (nach  Neubauer-Löwenthal)  6,38 °/o.  —  Bei  weiteren  14  Proben  Thee 
schwankte  der  Wassergehalt  zwischen  6,36  und  9,26  ^/o,  der  Gehalt  an  Mineralstoffen 
zwischen  5,0  und  6,88  °/o,  der  Gehalt  an  in  Wasser  löslichen  Mineral  best  and  teilen 
zwischen  2,18  und  3,32  <^/o  und  der  Gehalt  an  Extraktstoffen  zwischen  24  und  33,25 '^/o. 
—  Auch  der  von  Nestler  (Z.  1902,  5,  245)  vorgeschlagene  Koffeinnachweis  zur 
Priifung  auf  extrahierten  Thee  wurde  in  einer  Reihe  von  Fällen  ausgeführt  und  hat 
sich  dabei  als  eine  ebenso  exakte  wie  einfache  Methode  erwiesen.  G-  ^^^f«'- 

F.  Filsin^er:  Fortschritte  in  der  Fabrikation  von  Schokolade  und  ihr 
verwandten  diätetischen  Präparaten  in  den  Jahren  1901/2.  (Chem.-Ztg.  1903,  27, 
347-349.) 

0.  Warbnrg:  Die  Togo-Kolanüsse.  (Tropenpflanzer  1902,  626;  Apoth.-Ztg.  1908, 
18,35-36.) 

Patente. 

Friedrich  Neumann  in  Wandsbeck:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Kakao- 
Blasse  aus  fetthaltigen  Kakaokernen.  D.R.P.  142124  vom  12.  Dezember  1899. 
(Patentbl.  1903,  24,  1053.)  —  Die  Kakaomasse  wird  zwischen  nebeneinander  und  paarweise 
untereinander  angeordneten,  gerauhten  und  sich  drehenden  Walzen  in  erhitztem  Zustand  auf 
einem  kurzen,  im  wesentlichen  senkrechten  Weg  hindurchgeführt.  Hierdurch  soll  der  Ver 
lost  an  Masse  und  Aroma  vermieden  werden. 

Ludwige  Bernegan  in  Hannover:  Ein  Verfahren,  Kolarot  herzustellen. 
I).R.P.  137060  vom  22.  November  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  12.)  —  Das  Verfahren  besteht  im 
wesentlichen  darin,  daß  man  den  Kolanüssen  zunächst  durch  Kochen  mit  Wasser  die  darin 
löslichen  Bestandteile  (Gerbsäure,  Koffein,  Stärke.  Uummi,  Eiweiß  u.  s.  w.)  entzieht,  den  Rück- 
stand mit  etwa  90  ^  o-igem  Alkohol  extrahiert  und  den  nach  dem  Abdestillieren  des  Alkohols 
zarflckbleibenden  Extrakt  durch  Behandeln  mit  Petroleum-Benzin  entfettet.  Das  so  gewonnene 
Kolarot  ist  dickflüssig,  hat  eine  rubinrote  Farbe  und  ist  in  wenig  Wasser,  Weingeist  und 
(^lycerin  löslich.  Das  Kolarot  soll  in  Verbindung  mit  Nahrungsmitteln,  z.  B.  Milch,  Eigelb, 
Käcao,  Zucker,  als  Anregungsmittel,  wie  auch  als  Arzneimittel  und  Farbstoif  verwendet  werden. 

A.   Otlker. 

Abwasser. 

0.  Emmerling :  Beitrag  zur  Kenntnis  derReinigungseffekteinden 
Filtern  beim  biologischen  Abwässerreinigungsverfahren.  (Mitteil,  aus 
fl.  Königl.  Prüfungsanst.  f.  Wasser  versorg,  u.  Abwässerboseitigung  zu  Berlin,  1902, 
73—80.)  —  Dun  bar  und  Thumm  messen  den  Reinheitsgrad  der  Abwässer  in  den 
mei.«ten  Fällen  an  der  Größe  der  Oxydierbarkeit  bozw.  deren  Abnahme  nach  der 
biologischen  Behandlung.  Wenn  auch  praktisch  die  fäulnisfähigen  Stickstoff  Substanzen 
Jie  wichtigsten  Momente  bei  der  Verunreinigung  der  Abwässer  bilden,  so  kommen 
doch  Verhältnisse  vor,  wo  die  Verunreinigung  mit  organischen  Stoffen  weniger  von 
^tick8toffhaltigen  fäulnisfähigen  Eiweißkörpern  herrührt,  wo  letztere  vielmehr  gegen 
■stickstofffreie  Stoffe  wie  Kohlenhydrate,  organische  Säuren  u.  a.  zurücktreten.    Solche 
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Stickstofffreie  Substanzen  hat  Verf.  in  den  Bereich  seiner,  noch  nicht  abgeschlossenen. 
Versuche  gezogen.  Aus  denselben  geht  nicht  nur  die  vorzügliche  Wirkung  des 
biologischen  Verfahrens  auf  stickstoffhaltige  und  stickstofffreie  Substanzen  hervor, 
sondern  sie  bestätigen  auch  die  Annahme  Dun  bar 's  und  Thumm's,  daß  eine  Ab- 
nahme der  Oxydierbarkeit  um  einige  60  ^/o  Abwässern  den  Stempel  der  Unschädlicb- 
keit  aufdrückt.  Vielleicht  dürfte  in  einigen  Fällen  dieser  Wert  auf  70 ^/o  zu  erhöben 
sein.  Dagegen  kann  die  viel  verbreitete  Ansicht,  daß  in  den  Oxydationskörpem  die 
sämtL'che  organische  Substanz  sofort  verändert  werde,  nicht  unbedingt  richtig  sön; 
eine  solche  totale  Veränderung  findet  erst  nach  längerer  Zeit  statt;  die  Länge  dieser 
Zeit  hängt  von  der  Natur  der  Substanzen  ab.  Ebenso  bestätigen  die  Versuche  die 
von  genannten  Autoren  ausgesprochene  Ansicht,  daß  man  die  Wirkung  des  biologischen 
Verfahrens  nicht  so  auffassen  darf,  als  ob  ein  Teil  der  organischen  Substanz  im  Filter 
absorbiert  werde,  der  andere  unverändert  abliefe.  Der  ablaufende  Teil  ist,  wenn  nichi 
vollständig,  so  doch  zum  größten  Teil  und  nach  bestimmter  Zeit  sogar  total  ver- 
ändert; er  wirkt  noch  reduzierend  auf  Permauganat,  hat  aber  seine  ursprüngliche  Fonn 
verloren  und  ist  meist  unschädlich  geworden,  d.  h.  er  hat  seine  Gärfähigkeit  ein- 
gebüßt. Die  Arbeit  wird  unter  Berücksichtigung  der  praktischen  Verhältnisse  fort- 
gesetzt. C.  A.  yeuffld. 

R,  Grnßberger  und  N.  Hamburg:  Über  die  Anwendung  des  Oxyda- 
tionsverfahrens zur  Reinigung  von  Zuckerfabrikabwässern.  (Hyg. 
Rundsch.  1903,  13,  336 — 356.)  —  Verff.  haben  Beobachtungen  angestellt  über  die 
Effekte  des  Oxydationsverfahrens  bei  Zuckerfabrikabwässern.  Die  Versuche  wurden  in 
einer  modern  eingerichteten  Rohrzuckerfabrik  ausgeführt,  die  bei  einer  durchschnin- 
lichen  täglichen  Verarbeitung  von  6000  Meterzentnern  Rüben  eine  mittlere  Abwasser- 
menge von  80  Sek.-L.  hatte,  wovon  etwa  20  Sek.-L.  auf  die  Diffusions-  und  Schnitiel- 
preßwässer  entfielen.  Diese  letzteren  wurden  zunächst  in  zwei  je  2  m  breiten,  19  lu 
langen  und  1  m  tiefen  Sedimentierkammern,  allerdings  unvollkommen,  gereinigt.  Diese 
Kammern  besaßen  4  Auslässe  mit  Sieben,  je  einen  für  jede  aus  einem  primären  unJ 
zwei  sekundären  Oxydationskörpern  bestehende  Batterie.  Jeder  primäre  Körper  wir 
9  m  breit,  16  m  lang  und  1  m  tief  und  stand  mit  zwei,  1,2  m  tiefer  liegenden, 
sekundären  Körpern  von  18  m  Länge,  8  m  Breite  und  1  m  Tiefe  in  Verbindung. 
Die  primären  Oxydationskörper  waren  mit  Schlacke  von  20 — 60  mm  Komgroik  be- 
schickt, von  den  sekundären  Körpern  waren  2  mit  Schlacke,  einer  zur  Hälfte  mit 
Schlacke  und  Grobkoks,  4  mit  grobkörnigem  Koks  von  60 — 120  mm  und  endlich 
einer  mit  Koks  von  40  -80  mm  Korngröße  gefüllt.  Die  Einlaufszeit  in  die  Primar- 
körper  war  ^/i — 1  Stunde,  die  Einwirkungsdauer  ebensolange,  die  Auslaufszeit  ^/a  Stande, 
die  Dauer  des  Leerstehens  1 — 1  ^,'2  Stunden.  Bei  den  sekundären  Körpern  war  die 
Einlaufszeit  mit  ^',2  Stunde,  die  Einwirkungsdauer  mit  2^/2 — 3^.2  Stunden,  die  Aus- 
laufszeit mit  ^:2  Stunde  und  die  Dauer  des  Leerstehens  mit  2  ^',2 — 3  ^h  Stunden  fisiert 
Nachträglich  mußten  hierin  wegen  Verschlammung  der  Oxydationskörper  einige 
Abänderungen  vorgenommen  werden.  Die  Vorflutverhältnisse  waren  überaus  günstig. 
—  Aus  dem  Gesamtergebnisse  der  Untersuchung  läßt  sich  ein  abschließendes  Urteil 
über  die  Verwendbarkeit  des  Verfahrens  zur  Reinigung  der  Zuckerfabrikabwässer  niAi 
fällen.  Jedenfalls  war  dasselbe  im  stände,  eine  rasche  Zersetzung  der  leicht  angreif* 
baren  Substanzen  zu  bewirken  —  wenn  auch  nicht  auf  dem  Wege  der  Oxydation  im 
gebräuchlichen  Sinne  des  Wortes  —  und  so  die  Gefährlichkeit  der  Wässer  für  die 
Flußverunreinigung  zu  vermindern.  Keineswegs  aber  stimmen  die  Untersoehungfr 
ergebnisse  mit  den  Schlüssen  von  Dun  bar  und  Thumm  (Z.  1903,  6,  73)  übereb, 
welche  fanden,  daß  die  Abwässer  der  Zuckerfabrik  Wendesseu  durch  das  Oxydatioos- 
verfahren  in  ein  Produkt  verwandelt  werden  konnten,  welches  weder  den  spezifisdien 
Rübengeruch  besaß,  noch  der  stinkenden,  mit  Schwefelwasserstoffbildung  einhergehen- 
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den  Fäulnis  zuganglich  war.  Die  Ursachen  dieser  Differenz  dürften  in  der  völlig 
Terschiedenen  Zusammensetzung  der  Rohwässer  liegen;  Dun  bar  und  Thumm  ver- 
wendeten die  gesamten,  jedenfalls  neutral  oder  schwach  alkalisch  reagierenden,  wenig 
gehaltreichen  Fabrikabwässer,  während  hier  die  stark  sauren,  konzentrierten  Diffusions- 
und  Schnitzelpreß wässer  behandelt  wurden.  Sobald  Verff.  diese  durch  Impfen  mit 
einer  Reinkultur  von  Proteus-Bacillen  vergären  ließen,  erhielten  sie  mit  dem  Oxydations- 
verfahren  ziemlich  klai^e,  fast  völlig  geruchlose  Produkte,  die  sich  auch  nach  3 — 4 
Wochen  an  der  Luft  nicht  veränderten.  Ob  und  inwieweit  der  Reinigungseffekt  durch 
Behebung    gewisser   Betriebsmängel,    in    erster  Linie   vollkommeneres   Abfangen   der 

Rübenschnitze],  verbessert  werden  konnte,  ist  eine  Frage  weiterer  Versuche. 

C.  A,  Neu/eld, 

Mareello  Conti:  Angaben  über  die  Reinigung  der  Abwässer  in  großen 
Molkereien.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902,  35,  824 — 838.)  —  Die  Abwasser  einer 
Molkerei  in  Mailand  enthielten  in  1  1  Wasser  0,554  g  Stickstoff  und  0,084  g  Phos- 
phorsäureanhjdrid.  Dieselben  wurden ,  nachdem  sie  über  Sand  und  Koks  filtriert 
worden  waren,  mit  Eisensulfat  und  Kalkmilch  versetzt  und  durch  geeignete  Apparatur 
etwa  0,396  g  Stickstoff  und  0,043  g  Phosphorsäureanhydrid  pro  Liter  Wasser  abge- 
schieden, die  sich  als  Beimischung  zum  Dungen  vorteilhaft  verwenden  lassen.  Auf  diesem 
Wege  können  die  Molkereiabwässer  noch  rentabel  verwertet  werden.  W.  Roth. 

Patente. 

Maschinenbau- Aktiengesellschaft  vorm.  Beck  u.  Henkel  in  Kassel:   Verfahren 

zur  Verarbeitung  der  aus  Eanalab wässern  und  ähnlichen  Abläufen  ohne 

chemische  Zusätze  sich  abscheidenden   Stoffe.     D.R.P.  135318  vom  28.  Februar 

1900.    (Patentbl.  1903,  24,  37.)  —  Die  ohne  Anwendung  chemischer  Zusätze  und  ohne  Filter 

ans  Abwässern  erhaltenen  Absätze  .werdei)  mit  einer  zur  Herbeiführung  der  Filtrationsfähig- 

keü  nötigen  Menge  Schwefel-  oder  Salzsäure  versetzt  und  erwärmt.    Alsdann  werden  die  ab- 

seschiedenen     festen  Massen    durch  Filterpressen    oder    ähnliche   Vorrichtungen    von    ihrem 

Wasser  befreit  und  schließlich  entweder  direkt  oder  nach  einigem  Vortrocknen  in  geeigneten 

Apparaten  mit  fettlösenden,  flüchtigen  Stoffen  behandelt.    Das  so  gewonnene  Fett  kann  zur 

Seifen-,  Stearinsäure-,  Oleinsäurebereitung  u.  s.  w.  Verwendung  finden,  während  die  entfettete 

Maase  als  DQnger,  oder  nach  Absieben  des  feinen  Staubes  zur  Papier-  und  Pappenfabrikation 

Wnotzt  werden  kann.  A.  Oclktr. 

Gebrauchsgegenstände. 

Metalllegierungen  nnd  Metallgeräte. 

Otto  Sackar:  Zur  Kenntnis  der  Blei-Zinnlogierungen.    1.  Mittei- 
lang.      Das    chemische    Gleichgewicht    zwischen    Blei    und    Zinn    bei 
G^egenwart    ihrer  Salzlösungen.  —   Arbeiten    a.  d.  Kaiserl.  Gesund  hei  tsamte, 
1^,  20,  512 -ö44.)    —    Verf.    hat  die   Lösung    der   Frage,    wie    die   Angreifbar- 
keit der  Blei-Zinnlegierungen   durch  chemische  Agentien   von   ihrer  Zusammensetzung 
abhängt,  in  Angriff  genommen  und  berichtet  in  einer  ersten  Mitteilung  zunächst  über 
dw  chemische -Gleichgewicht  zwischen  Blei  und  Zinn  bei  Gegenwart  ihrer  Salzlösungen. 
Die  bekannte  Tatsache,   daß   metallisches  Blei   in    einer  Zinnsalzlösung  Zinn    ausfällt 
nnd  selbst  in  Lösung  geht,  während  andererseits  metallisches  Zinn  in  einer  Bleiacetat- 
lösang  Blei  ausfällt  und  Zinn  in  Lösung   bringt,    wird    nach    einer  eingehenden  Dar- 
kgong  der  Nern  st'schen  Theorie  über  die  Ausfällung  eines  Metalls  aus   seinen  Salz- 
iösongen  durch  ein  anderes  experimentell  nachgeprüft  und   gelangt   der  Verf.    zu   fol- 
gendem Ergebnisse:  Schüttelt  man  mit  Essigsäure  versetzte  Bleiacetatlösung  mit  metJil- 
Üschem  Zinn,    so  wird   das  Blei    praktisch  vollkommen   ausgefällt,    während    die  äqui- 
ralente  Menge  Zinn    ausschlieBlich   als  Stannosalz   in  Lösung  geht   und  zwar  nimmt 
die  Ausfällungsgeschwindigkeit  mit   wachsender    Konzentration    der    freien    Essigsäure 
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betrachtlich   zu.     Nimmt   man    nun    an  Stelle  von  Bleiacetat  Bleiuitrat  in  essigsaurer 
Lösung  und  erhöht  damit  die  Konzentration  der  Wasserstoff-Ionen,  so  hat  nach  4-  bis 
n-tägigem  Schütteln  der  Lösungen   mit  Zinn    der  Bleigehalt  um  50  ^/o   abgenonunen. 
Genau  umgekehrt  verhalten  sich  Zinn  und  Blei  in  den  Lösungen  ihrer  Nitrate.    >'eu- 
trale  Bleinitratlösungen,  mit  Zinn  geschüttelt,  lösen  weder  dieses,  noch  wird  Blei  au^ 
gefällt.     Beim  Schütteln  schwach  saurer  Stannonitratlösungen    mit   Blei  wird   dagegen 
Zinn    fast  vollständig    ausgefällt,    indem   es   gleichzeitig   die  Salpetersäure  in  schwach 
saurer  Lösung  teilweise  zu  Hydroxylamin  reduziert.     Im  Gegensatz   zu  dem  VerfaalfceD 
der  essigsauren  Lösung  erscheint  daher  Blei  in  salpetersaurer  Lösung  unedler  als  Zinn. 
—  In  schwefelsaurer  und  salzsaurer  Lösung  stellt  sich   nach   den    ausführlichen  Ver- 
suchen des  Verf.  ein  Gleichgewichtszustand  zwischen  Blei  und  Zinn  ein  und  zwar  M 
an  diesem  die  Salze  beider  Metalle   mit  endlichen  Konzentrationen  beteiligt    In  sah- 
saurer Tiösung  wurden  diese  Gleichgewichtskonzentrationen  bei  wechselndem  Gehalt  an 
freier  Säure   bestimmt,   indem  Bleichloridlösungen    mit   Zinn    und   ZinnchlorürlösuDgeo 
mit  Blei  geschüttelt  wurden.     Zwischen  der  experimentell  hergeleiteten  Gleichgewichte 
gleichung  und  der  aus  der  N  ernst 'sehen  Theorie  der  Ausfällung  eines  Metalls  durch 
ein  anderes  und  aus  dem  Massenwirkungsgesetz  von  Guldberg  und  Waage  theor^ 
tisch   abgeleiteten    Gleichgewichtsgleichung    ergab   sich  gute   Übereinstimmung.    Bd? 
Erklärung   der  scheinbar   widersprechenden  Ausfällungserscheinungen    bei  Anwendung 
verschiedener  Säuren    findet  Verf.  in    der  Annahme,   daß  Blei   eine  größere  Losune?- 
tension    besitzt    als  Zinn,    also   unedler   ist  als   dieses,    und    daß   mit  A.usnahme  de? 
Nitrates  die  Zinnoxydulsalze  nur   zu  einem  geringen  Betrage  in  Zinn-Ionen  dissoziiert 
sind.     Am    Schlüsse   seiner   Abhandlung   teilt  Verf.    die   Resultate    der    Messung  d« 
elektromotorischen  Kräfte   an  galvanischen  Elementen  von    der  Form  Blei— Bleinitrai 
— Zinnnitrat — Zinn  mit  und  findet,  daß  die  elektrolytische  Lösungstension   des  Blfle? 
etwa  1 7,2  mal  großer   ist,   als   die   des  Zinns.  . —  Über   die  Veränderung   des  Gl«cb- 
gewichtszustandes  durch  die  Gegenwart  von  Blei-Zinnlegierungen  werden  weitere  Arbeiien 
in  Aussicht  gestellt.  Gimtkff, 

£•  Bertarelli:  Über  das  Vorhandensein  einiger  Schwermetalle 
in  irdenen  Gesehirren  und  metallenen  Gefäßen  entstammenden 
Nahrungsölen.  (Arch.  Hyg.  1903,  47,  115—126.) — Zu  den  Versuchen  dienten 
Olivenöl,  Sesamöl  und  Rüböl,  die  unter  verschiedenen  Bedingungen,  z.  B,  auch  unter 
Zusatz  geringer  Mengen  Essigsäure,  bis  zu  30  Tagen  in  der  Kälte  oder  in  der  Siede- 
hitze in  irdenen  Geschirren  mit  bleihaltiger  Glasur  stehen  gelassen  wurden;  andcie 
Proben  wurden  mit  Metallgefäßen,  deren  Verzinnung  verschiedenen  Bleigehalt  bis 
16^/o  besaß,  oder  in  Kupfergefäßen  angestellt  Ferner  wurden  Büchaenkonserven  tob 
ölsardellen,  Thunfisch,  Salm  u.  s.  w.  untersucht  Die  Öle  wurden  in  der  R^el  ver- 
kohlt, die  gepulverte  Kohle  nach  und  nach  verbrannt,  die  Asche  mit  Salzsäure  tof- 
genonimen  und  in  bekannter  Weise  qualitativ  auf  Metalle  geprüft  In  einzelnen  Fällefi 
wurde  auch  nach  dem  Verfahren  von  Fresenius  und  Schatten  froh  (Zeitschr. 
analyt  Chem.  1895,  34,  381)  gearbeitet  Das  Olivenöl  nahm  je  nach  seinem  Säure- 
gehalt und  den  Versuchsbedingungen  stets  mehr  oder  weniger  große  Bleimengeo  au* 
irdenen  Geschirren  auf;  Sesamöl  und  Rüböl  nur  dann,  wenn  ihr  Säiu-egehalt  künst- 
lich durch  Zusatz  von  Essigsäure  erhöht  wurde.  Ähnlich  lagen  die  Verhältnisse  bö 
den  verzinnten  Metallgefäßen ;  Oliven-  und  Sesamöl  nahmen  größere  Bleimeogen  aui 
als  das  Rüböl.  Bei  den  Kupfergefäßen  ergab  sich,  daß  das  zum  Sieden  erhitzte  und 
10  Minuten  in  den  gut  gereinigten  Gefäßen  belassene  Oliven-  und  Sesamöl  nur  ifi 
Ausnahmefällen  Metallspuren  aufnahm;  bei  tagelanger  Aufbewahrung  gehen  jedoch 
stets  Kupferspuren  in  das  Öl,  während  von  RübÖl  wiederum  selbst  bei  wochenlangem 
Lagern  nur  selten  Kupfer  aufgenommen  wird.  Eine  Aufnahme  von  Zinn  konnte  unter 
keiner  Bedingung  beobachtet  werden.     Ebenso  fiel  die  Untersuchung  des  Öles  der  ge- 
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nannten  Büchsenkonserven  auf  Blei  und  Zinn  stets  negativ  aus.  Verf.  kommt  auf 
Grand  seiner  Versuche  zu  dem  Schlüsse,  daß  einige  Speiseöle,  besonders  Oliven-  und 
Sesamöl,  unter  besonderen  Umstanden,  wie  z.  B.  in  langdauernder  Berührung  mit  blei- 
reichen Verzinnungen  und  Glasuren,  Erhöhung  des  Säuregehaltes,  andauerndes  Erhitzen 
in  den  betreffenden  Gefäßen  Blei-  und  Kupferspuren  aufnehmen  können ,  die  Menge 
dieser  im  Ol  enthaltenen  Metalle  aber  nie  so  hoch  ist,  daß  sie  von  vornherein  die 
Gefahr  einer  Vergiftung  rechtfertigen.  Die  einzig  wirkliche  Gefahr  besteht  nur  da, 
wo  die  Verzinnungen  einen  hohen  Bleigehalt  besitzen.  Eine  weitere  Gefahr  würde 
eventuell  auch  der  fortgesetzte  Gebrauch  der  Metallspuren  enthaltenden  Ole  bedeuten. 
Es  ist  daher  empfehlenswert  zu  verhindern,  daß  die  die  Gegenwart  von  Metallen  in 
Speiseölen  fördernden  Verhältnisse  eintreten,  und  ein  Gebot  der  Vorsicht,  in  dieser 
Hinsicht  und  besonders  bezüglich  der  Zusammensetzung  der  Verzinnungen,  Glasuren 
u.  s.  w.  die  Anwendung  der  betreffenden  gesetzlichen  Bestimmungen  zu  verlangen. 

C.  Mai. 

Adolf  Weber:  Seltene  Ursachen  der  Bleivergiftung  —  Behand- 
lung der  Koliken  mit  Atropin.  (Münch.  med.  Wochenschr.  1902,  49,  704  bis 
705.)  —  In  3  benachbarten  Orten  waren  20  Personen  ziemlich  gleichzeitig  an  Blei- 
vergiftung erkrankt,  welche  aus  dem  Hause  eines  Müllers  ihren  Ausgang  genommen 
hatte.  Nachforschungen  ergaben,  daß  die  obere  Fläche  des  oberen  Mühlsteins  jener 
Mühle,  des  sog.  Läufers,  eine  Anzahl  von  Vertiefungen  besaß,  die  „Verschlußkasten", 
welche  zur  Herstellung  der  Gleichgewichtslage  mit  Blei  ausgegossen  waren.  An  einer 
Stelle  fehlte  hiervon  ein  walnußgroßes  Stück;  außerdem  hatten  vorstehende  Nägel 
tiefe  Rinnen  in  den  Stein  und  das  weiche  Blei  gezogen.  Die  losgerissenen  Bleiteil- 
chen fielen  zu  dem  zwischen  dem  Bodenstein  und  der  sog.  Jarge  sich  ansammelnden 
Steinmehl.  Da  letzteres  jedesmal  erst  nach  Wochen  entfernt  wurde,  geriet  die  gesamte 
von  der  oberen  Fläche  des  Läufers  abgeriebene  Bleimeuge  auf  einmal  in  das  Mahl- 
gut, woraus  sich  der  hohe  Bleigehalt  in  dem  verhältnismäßig  geringen  Mehl,  welches 
an  die  erkrankten  Familien  gelangte,  erklärte.  Die  chemische  Untersuchung  späterer 
Mehlproben  ergab  ein  negatives  Resultat;  dagegen  zeigte  das  aus  dem  ersteren  Mehl 
von  den  Familien  selbst  gebackene  Brot  einen  Bleigehalt  von  0,025  ^/o.  Die  weiteren 
Ausführungen  des  Verf.'s  über  die  Behandlung  der  Bleikolik  mit  Atropin  haben  nur 
medizinisches  Interesse.  C,  A.  Neufeld. 

L.  Friedrieh:  Metallkapsel  einer  Senfbüchse.  (4.  Bericht  des  Vereins 
^n  Verfälschung  der  Lebensmittel  etc.  in  Chemnitz  1902,  80.)  —  Der  Verschluß 
einer  Senfbüchse,  aus  einer  blau  lackierten  Metallkapsel  mit  Pergamentpapiereinlage 
bestehend,  zeigte  eine  Kruste  von  Bleiacetat  und  das  Pergamentpapier  war  durch  Blei- 
sulfid geschwärzt  Auch  in  den  oberen  Schichten  des  in  der  Büchse  enthaltenen  Senfes 
ließ  sich  Blei  nachweisen.     Die  Verschlußkapsel  enthielt  92,5  ^/o  Blei  und  6,3  ®/o  Zinn. 

C.  Mai, 


Literatur« 


Benedikt-Ulzer:  Analyse  der  Fette  und  Wachsarten.  Von  Dr.  Rudolf 
Benedikt,  weil.  Professor  an  der  K.  K.  technischen  Hochschule  in  Wien.  Vierte,  erweiterte 
Auflage  bearbeitet  von  Ferdinand  Ulzer,  K.  K.  Professor  und  Leiter  der  Versuchsanstalt 
rör  chemische  Gewerbe  am  K.  K.  Technologischen  Gewerberauseum  in  Wien  Gr.  S'^,  XII  und 
941  Seiten.  Berlin,  Verlag  von  Julius  Springer  1903.  Preis  geb.  18  M.  —  Die  der 
dritten  Auflage  in  kurzer  Zeit  gefolgte  vorliegende  vierte  Auflage  des  in  Fachkreisen  hoch- 
geschätzten Werkes  hat  gegen  die  frühere  um  mehr  als  260  Seiten  an  Umfang  zugenommen. 
Der  behandelte  Stoff  ist  wesentlich  erweitert,  indem  unter  anderem  49  neue  Fette  und  Wachs- 
»rten  Aufriahme  gefunden  haben.  Ferner  sind  neu  aufgenommen  die  Bestimmungen  des  optischen 
DrehungsvermCgens,  der  Verbrennungswärme  und  des  kapillarimetrischen  Verhaltens  der  Fette. 
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Die  KonstantenzusammeDstelluDgeD  sind  vielfach  in  Tabellenform  gegeben,  was  gegenflber 
den  früheren  Auflagen  eine  bessere  Obersicht  dieser  Werte  ermöglicht.  —  Dem  Nahmngsmittei- 
Chemiker,  welcher  sich  eingehender  mit  der  Analyse  der  Fette  beschftftigen  will,  bUdet  die 
Werk  eine  Fundgrube  für  die  überaus  zahlreichen  für  die  Untersuchung  der  Fette  vorg^ 
schlagenen  Methoden,  bei  deren  Beschreibung  zahlreiche,  wertvolle  Literaturangaben  Tor- 
handen  sind.  Was  den  XII.  Abschnitt  „Beschreibung  der  einzelnen  Fette  und  Wachsarten* 
betrifft,  so  erscheint  dem  Referenten  die  Haupteinteilung  in  flüssige  und  feste  Fette  nicbi 
besonders  glücklich  gew&hlt,  da  die  Konsistenz  der  Fette  doch  nur  eine  yerhältnismftfiig 
nebensächliche  Eigenschaft  derselben  ist.  Empfehlenswerter  w&re  wohl  die  Einteilung  in  die 
beiden  Hauptgruppen  der  tierischen  Fette  und  pflanzlichen  Fette.  Krwähnt  sei  femer  noch, 
daß  auf  8.  530  sich  noch  die  irrige  Angabe  flnaet,  daß  die  Butter  Phytosterin  enthalte.  Er- 
wünscht wäre  es  besonders  für  den  Nahrungsmittelchemiker,  wenn  Verfasser  bei  den  einzelDea 
Speisefetten  und  ölen  eine  kurze  Anleitung  gäbe ,  in  welcher  Weise  man  die  Fette  und  öle 
auf  ihre  Reinheit  untersucht  und  wie  die  erhaltenen  Werte  zu  beurteilen  sind,  ähnlich  wie 
dies  im  XIII.  Abschnitte  für  zwei  technische  Produkte  geschehen  ist.  Es  würde  dadoidi, 
namentlich  für  den  weniger  Erfahrenen,  der  Wert  des  Werkes  noch  wesentlich  gesteigert 
werden.  —  Die  vorstehenden  kleinen  Bemängelungen  fallen  indes  gegenüber  den  großen  Vorzügea 
des  einzig  in  seiner  Art  dastehenden  Werkes  gar  nicht  ins  Gewicht;  wir  können  daher  allen 
Fachgenossen  das  fleißige  Studium  desselben  nur  dringend  empfehlen.  Die  Aosstatt-ung  de« 
Werkes  ist  eine  vorzügliche.  A.  Bömn. 

Böhmer,  Dr.  C, Leipzig :  Die  Eraftfuttermittel,  ihre  Rohstoffe,  Herstellung,  Zo- 
sammenstellung ,  Verdaulicnkeit  und  Verwendung  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  Ver- 
fälschungen und  der  mikroskopischen  Untersuchung.  Praktisches  Handbuch.  Gr.  8'\  XI  und 
650  Seiten  mit  194  Textabbildungen.  Berlin  1903,  Verlag  von  Paul  Parey.  Preis  geb. 
15,00  M.  —  Das  vorliegende  Werk  ist  zwar  in  erster  Linie  für  den  Agnkulturcbemiker  be- 
stimmt, dem  es  eine  Anleitung  zur  Unterscheidung  und  Beurteilung  der  Kraftfuttermittel  ge- 
ben soll,  aber  auch  der  Nahrungsmittelchemiker  findet  darin  manche  für  ihn  brauchbare  An- 
haltspunkte bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  der  Nahrungsmittel.  Die  zahlreichen 
größtenteils  vom  Verfasser  selbst  herrührenden  Abbildungen  sind  zwar  z.  Tl.  schon  tot 
längeren  Jahren  vom  Verfasser  während  seiner  Tätigkeit  an  der  Versuchsstation  Münster 
angefertigt  und  in  J.  Königes  , Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger 
Stoffe**  (Berlin  1891  und  1898,  Paul  Parey)  erschienen,  allein  Verfasser  hat  diese  in  dem 
vorliegenden  Werke  noch  durch  zahlreiche  neue  Abbildungen  ergänzt.  Vor  allem  sind  für  den 
Nahrungsmittelchemiker  die  Abschnitte  über  die  GetreidekGmer  und  die  Mahl  verfahren  eoirie 
die  Mahlprodukte  von  Interesse,  da  sie  unter  anderem  auch  eingehend  die  Mikroskopie  der 
Mehle  benandeln.  Auch  der  fünfte  Abschnitt  über  die  Rückstände  der  ölfabrikation  ist  Ar 
den  Nahrungsmittelchemiker  beachtenswert  und  zwar  einmal,  weil  di^elben  vielfach  zur  Ver 
fälschung  von  Gewürzen  etc.  dienen,  dann  aber  auch  weil  bei  allen  jenen  Futtermitteln,  welche 
heute  eine  starke  Verwendung  als  Futter  für  Milchkühe  erfahren,  die  Einwirkung  auf  ^ 
Milch  und  Butter  besprochen  wird.  Wir  können  das  Werk,  das  die  grundlegenden  Kennt- 
nisse des  Mikroskopierens  und  der  Pflanzenanatomie  als  bekannt  voraussetzt,  der  Beachtong 
der  Fachgenossen  nur  empfehlen.  Auf  einige  Ausführungen  des  Verfassers  rein  agrikoltor 
chemischer  Natur,  denen  nicht  ganz  beigestimmt  werden  kann,  wollen  wir  hier  nidit  niker 
eingehen.  Sie  berühren  den  Wert  des  Buches  für  den  Nahrungsmittelchemiker  nicht.  Die 
Ausstattung  des  Werkes  ist  sehr  gut,  insbesondere  sind  die  zahlreichen  Abbildungen  reckt 
deutlich.  A,  Bomtr 

König,  Dr.  J.,  Geh.  Reg.-Rat,  o.  Prof.  an  der  Egl.  Universität  und  Vorsteher  der  agrik.* 
ehem.  Versuchsstation  Münster  i.  W. :  Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  und 
Genußmittel.  Zweiter  Band :  Die  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel, 
ihre  Herstellung,  Zusammensetzung  und  Beschaffenheit  nebst  einem  Abriß  über  die  Emähnmgs- 
lehre.  Vierte  verbesserte  Auflage.  Gr.  8^,  XXV  und  1557  Seiten.  Mit  in  den  Text  gednickten 
Abbildungen.    Berlin,  Verlag  von  Julius  Springer,  1904.    Preis  geb.  32  Mk. 
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üntersuchnng  von  Fleisch-,  Hefen-  und  anderen  Extrakten 

auf  Xanthinkörper. 

II.  Die  Xanthinkörper  der  Hefenextrakte. 

Von 

Dr.  Karl  Micko. 

Mitteilang  aus  der  staatlichen  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel 

in  Graz. 

Das  Vorkommen  der  Xanthinkörper  in  der  Hefe  ist  bereits  geraume  Zeit  be- 
kannt Schützenberger^)  hat  in  der  Bierhefe  das  Xanthin,  Guanin  und 
Hypoxanthin  vorgefunden.  Er  bespricht  auch  die  Bildung  des  Karnins  bei  der 
Selbstgärung  der  Hefe.  A.  Kos  sei*)  erkannte  zuerst  das  Hypoxanthin  und  das 
Xanthin  als  Spaltungsprodukte  des  Hefennukleins.  Der  Nachweis  des  Guanins  in 
der  Hefe  durch  Schützen  berger  stutzte  sich  auf  einige  qualitative  Reaktionen. 
Dieser  Befund  wird  durch  die  weiteren  Forschungen  A.  Kos  sei's')  und  Schindler  s*) 
bestätigt  Im  übrigen  erwähnt  auch  Nägeli*)  das  Guanin  als  Bestandteil  der  Hefe. 
Die  Studien  A.  Kossel's  über  die  Verbreitung  der  Xanthinstoffe  im  tierischen  und 
pflanzlichen  Organismus  führten  zur  Entdeckung  des  Adenins  in  der  Pankreasdrüse®), 
in  der  Milz  des  Rindes  und  in  der  Hefe')  und  zwar  gleichfalls  als  Spaltungsprodukt 
des  Nukleins.     Auch   die  Arbeiten  von  O.  Lehmann^),    E.  Salkowski^),   Lieber- 


'jP.  Schützenberger,  Xanthin,  Guanin,  Hypoxanthin  etc.  in  der  Bierhefe.  —  Bull. 
Soc.  Ghim.  Paris  21,  No.  5  R. 

*)  A.  Kossei,  Ober  das  Nuklein  der  Hefe.  —  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1880,  4,  290. 
')  A.  Kossei,    Über  Xanthin  und  Hypoxanthin,  Nachtrag.  —  Zeitschr.  physiol.  Chem. 
1^82,  6,  422. 

'*)  Schindler,  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Adenins  und  Guanins  und  ihrer  Derivate.  — 
Zeitschr.  physiol.  Chem.  1889,  13,  432. 

*)  Vergl.  Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1878,  11,  1686. 

')  A.  Kossei,  Über  eine  neue  Base  aus  dem  Tierkörper.  —  Ber.  Deutsch,  chem.  Ges. 
ISas,  18,  79. 

')  A.  Kos  sei,  Über  das  Adenin.  —  Ber.  Deutsch,  chem.  Ges.  1885,  18,  1928. 

^)  O.  Lehmann,  Über  das  Verhalten   des  Guanins,   Xanthins  und  Hypoxanthins  bei 
der  Selbstgärung  der  Hefe.  —  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1885.  9,  568. 

')  E.  Salkowski,   Über  Zackerbildung  und   andere  Fermentationen  in   der  Hefe.  — 
Zeitschr.  physiol.  Chem.  1889,  18,  506. 
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mann^),  Herlant*),  Kutscher^)  und  anderen  Forschern  betreffen  zum  Teil  die 
Xanthinkörper  der  Hefe,  wenn  es  auch  nicht  das  Ziel  dieser  Arbeiten  war,  die  gesamten 
Xanthinstoffe  der  Hefe  zu  erforschen.  Aus  dieser  kurzen  Übersicht  der  einschlägigen 
Literatur  ist  zu  ersehen,  daß  das  Xanthin,  Hypoxanthin,  Guanin,  Adenin  und  dfts 
Karnin  zu  den  in  der  Hefe  vorgefundenen  Xanthinkörpern  zu  zählen  sind. 

Wie  in  der  bereits  veröffentlichten  Abhandlung  über  eine  vergleichende  Unter- 
suchung von  Fleischextrakten  und  deren  Ersatzmitteln*)  gezeigt  wurde,  enthalten  die 
aus  der  Hefe  bereiteten  und  zu  Genußzwecken  bestimmten  Hefenextrakte  eine  große 
Menge  Xanthinstoffe,  welche  die  im  Fleischextrakte  enthaltene  Menge  Xanthinkörper, 
wenigstens  nach  dem  Gehalte  der  Extrakte  an  Xanthinkörper- Stickstoff  zu  urteilen, 
bei  weitem  übertrifft.  Zu  einer  eingehenden  Untersuchung  der  Hefenextrakte  auf 
Xanthinkörper  nahm  ich  von  dem  einen  „Dresdener  Würz-  und  Kraft-Extrakt" 
eine  größere  Menge,  nämlich  3  kg,  von  den  übrigen  Hefenextrakten  jedoch  kleinere 
Mengen  in  Arbeit 

Der  Gang  der  Untersuchung  gestaltete  sich  ähnlich  wie  bei  der  Unter- 
suchung des  Fleischextraktes  auf  Xanthinkörper^).  Beim  Kochen  des  Hefenextraktes 
mit  verdünnter  Schwefelsäure  verwendete  ich  eine  noch  verdünnter«  Säure  als  im 
ersteren  Fall.  Es  kamen  nämlich  auf  je  300  g  Dresdener  „Würz-  und  Kraft'^-Extnikt 
2300  ccm  Wasser  und  200  ccm  verdünnte  Schwefelsäure  (1  :  3).  Die  aus  dem  Kupfer- 
bisulfit-Niederschlage  erhaltene,  vorher  jedoch  entkupferte,  salzsaure  Lösung  der  Xanthm- 
körper  wurde  auf  ein  entsprechendes  Volumen  eingedampft,  mit  Ammoniak  in  nicht 
allzu  großem  Überschuß  versetzt  und  der  nach  und  nach  entstandene  Niederschl^ 
(Fraktion  I:  „Guanin-Fraktion")  nach  24-stündigem  Stehen  abfiltriert  und  mit  Wasser 
gewaschen.  Aus  dem  ammoniakalischen  Filtrate  von  der  Fraktion  I  wurden  die 
Xanthinstoffe  mit  ammoniakalischer  Silberlösung  ausgefällt  und  aus  dem  Silbeniieder- 
schlage  in  der  bereits  bekannten  Weise  durch  Zersetzen  desselben  mit  verdünnter 
Salzsäure  und  Einleiten  von  Schwefelwasserstoff  in  die  Flüssigkeit  in  Lösung  gebracht 
Die  letztere  dampfte  ich  in  einer  Porzellan  schale  über  freiem  Feuer  unter  Benutzung 
des  Drahtnetzes,  zum  Schlüsse  aber  im  Vakuum  ein,  um  die  etwaige  schädliche  Wir- 
kung der  überschüssigen  und  konzentrierten  Salzsäure  zu  vermeiden.  Die  wässerig 
Lösung  des  Vakuumrückstandes  wurde  auf  dem  Wasserbade  bis  zur  Trockene  einge- 
dampft. Ein  abermaliges  Auflösen  des  Trockenrückstandes  in  Wasser  und  Einengen 
der  Lösung  behufs  Abscheidung  des  Xanthins  unterließ  ich. 

Die  aus  je  23  g  des  Trockenrückstandes  und  1250  ccm  Wasser  bereitete  siedend 
heiße  Lösung  wurde  mit  2000  ccm  heißer  Pikrinsäurelösung  (11  :  100)  vermischt  und 
das  Gemisch  unter  zeitweisem  Umrühren  solange  bei  Zimmertemperatur  stehen  gelassen, 
bis  die  Temperatur  der  Flüssigkeit  etwa  25^  C  betrug.  Das  Filtrat  von  dem  ent- 
standenen, mit  möglichst  wenig  Wasser  gewaschenen  und  gut  abgesaugten  Niederschlage 


*)  Leo  Liebermann,  Über  Nukleine.  Jahresberichte  über  die  Fortschritte  der  Tier- 
Chemie  1889,  19,  19. 

^)  L^on  Herlant,  Untersuchungen  über  die  Nukleinsäuren  aus  unreifer  Lachsmilch 
aus  Kalbsthymus  und  aus  Hefe.  —  Arch.  experim.  Pathol.  und  PharmakoL  1900,  44,  148;  Chem. 
Centralbl.  1900,  I,  870. 

^)  Fr.  Kutscher,  Chemische  Untersuchungen  über  die  Selbstgärung  der  Hefe.  — 
Zeitschr.  physiol.  Chem.  1901,  82,  59. 

')  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  193. 

*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  781. 
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(Fraktion  11:  „Adenin-Fraktion^')  engte  ich  durch  Eindampfen  bis  auf  ungefähr 
300  ccm  ein  und  filtrierte  nach  24  Stunden  das  Unlösliche  (Fraktion  III)  ab.  Das 
Filtrat  von  der  Fraktion  III,  welches  infolge  der  Ausfälluug  eines  großen  Teiles  der 
Xanthinstoffe   mit   Pikrinsäure   viel   freie   Salzsäure  enthielt,   ist   als   Fraktion   IV 

bezeichnet. 

Untersuchung  der  Fraktion  I« 

(Guanin -Fraktion.) 

Von  dem  lufttrockenen,  nicht  aschenfreien  Präparate  wurden  zur  weiteren  Reini- 
gung je  6  g  in  etwa  400  ccm  Wasser  und  30  ccm  20^/o-iger  Essigsäure  aufge- 
schwemmt und  auf  dem  Wasserbade  zwei  Stunden  lang  erwärmt.  Nach  dem  Abkühlen 
der  Flüssigkeit  filtrierte  ich  den  unlöslichen  Rückstand  ab,  —  das  Filtrat  von  diesem 
bildet  die  Fraktion  A  — ,  löste  nach  dem  Trocknen  je  15  g  von  demselben  in 
1000  ccm  Wasser  unter  Hinzufügung  der  zur  Lösung  notwendigen  Natronlauge  in 
der  Wärme  auf  und  säuerte  diese  Flüssigkeit  mit  Essigsäure  an,  worauf  ein  körniger 
krjstallinischer  Niederschlag  entstand.  Der  nach  dem  Erkalten  der  Flüssigkeit  'ab- 
filtrierte (Filtrat  bezw.  Fraktion  B)  und  mit  Wasser  gewaschene  Niederschlag  be- 
durfte vor  allem  wegen  der  dunkelgefärbten,  von  demselben  hartnäckig  zurückgehaltenen 
Verunreinigungen  einer  weiteren  Reinigung.  Die  salzsaure  Lösung  der  Substanz  wurde 
daher  in  der  Siedehitze  mit  möglichst  wenig  Tierkohle  entfärbt  und  tunlichst  rasch 
filtriert  Aus  der  klaren  und  fast  farblosen  Lösung  schied  sich  nach  dem  Eindampfen 
derselben  auf  ein  entsprechendes  Volumen  ein  prächtig  krystalltsiertes  Salz  ab  (Krystal- 
lisation  I).  Dasselbe  wurde  abfiltriert,  mit  möglichst  wenig  verdünnter  Salzsäure  ge- 
waschen und  abgesaugt.  Das  Filtrat  von  dem  salzsauren  Salz  lieferte,  einer  weiteren 
fraktionierten  Krystallisaüon  unterworfen,    noch  die  Krystallisationen  II  und  III. 

Diese  drei  Krystallisationen  löste  ich  getrennt  in  heißem  Wasser  unter  Zusatz 
der  nötigen  Menge  Salzsäure  auf,  setzte  zu  den  siedend  heißen  Lösungen  Ammoniak 
in  mäßigem  Überschusse  hinzu,  filtrierte  den  krystallinischen  Niederschlag  am  nächsten 
Tage  ab  und  wusch  denselben  mit  Wasser  und  Alkohol.  Die  Substanzen  I  (17,5  g) 
und  II  (2,3  g)  bildeten  nach  dem  Trocknen  ein  rein  weißes,  die  Substanz  III  (0,79  g) 
ein  gelbL'ch  gefärbtes  Pidver.  Das  Verhalten  dieser  3  Fraktionen  gegen  Reagentien 
entsprach  vollständig  dem  des  Quanins. 

0,25  g  der  bei  130^0  getrockneten  Substanz  I  verbrauchten  nach  Kjeldahl 
16,55  ccm  ^/a  N.-Schwefelsäure. 

0,2616  g  derselben  Substanz  gaben  0,0826  g  Wasser  und  0,3815  g  Kohlensäure. 


Stickstoff 

Kohlenstoff 

Wasserstoff 

46,34  «0 

39,77  Vo 

3,51  0/0 

46,36  , 

39,73  . 

3,31  , 

Erhalten 

Berechnet  fflr  Guanin  (C5H5N5O) 

0,25  g  der  bei  130®  C  getrockneten  Substanz  II  verbrauchten  nach  Kjeldahl 
16,55  ccm  */2  N.-Schwefelsäure  entsprechend  einem  Stickstoffgehalte  von  46,34  ®/o  und 
übereinstimmend  mit  dem  Ergebnisse  der  Analyse  der  Substanz  I. 

Die  anunoniakalischen  Filtrate  sowie  die  Waschwässer  von  den  drei  gewonnenen 
Substanzen  wurden  voneinander  getrennt,  auf  dem  Wasserbade  bis  zur  Trockene  einge- 
dampft und  die  Rückstände  mit  kaltem  Wasser  behandelt.  No.  I  und  II  hinterließen 
nur  eine  kleine  Menge  unlöslicher  Substanz,  die  sich  bei  näherer  Untersuchung  als 
Guanin    erwies.     Im  Filtrate   von    diesem  waren    mit  Hilfe   ammoniakalischer   Silber- 
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lösung  bei  No.  I  nur   eine  geringe  Menge  und  bei  No.  II  nicht   viel  mehr  Xanthin- 
Stoffe  als  in  No.  I  nachweisbar.     Anders  verhielt  sich  der  gleiche  in  kaltem  Wasser 
unlösliche  Teil  No.  III,  der  auch  größer  war,  tüs  No.  I  und  IL    Derselbe  gab  näm- 
lich eine  deutliche  Xanthin-Reaktion   und    wurde   deshalb   in  Wasser    aufgeschwemmt 
und  die  Flüssigkeit  bis  zum  Sieden  unter  Zusatz  von  Ammoniak   in  mäßigem  Über- 
schüsse  erhitzt,    worauf   sich    die  Substanz  fast  vollständig   löste.     Der  beim  ruhigen 
Stehen    bis   zum    nächsten  Tage   entstandene,    abfiltrierte,   unbedeutende   und  wie  die 
nähere  Untersuchung    ergab,    xanthinfreie    Niederschlag    zeigte    alle    ReaktioDen  des 
6  u  an  ins.     Das   ammoniakalische   Filtrat   von   dem    letzteren   hinterließ   nach  dem 
Eindampfen  bis  zur  Trockene  0,33  g  Substanz,    welche  sich  in  etwa  25  ccm  heißem 
Wasser   unter  Zusatz   von  Natronlauge   vollständig   löste.     Diese  Lösung   säuerte  ich 
mit  Salzsäure   in  mäßigem  Überschusse  an,    erhitzte  die  Flüssigkeit  bis  zum  Kochen, 
filtrierte  am  nächsten  Tage  die  Ausscheidung  ab  und  kochte  die   letztere  mit  heißem 
Wasser  unter  Zusatz  von  drei  Tropfen  verdünnter  Salzsäure.    Die  nach  mehrstündigem 
Stehen    abfiltrierte    und    gewaschene    Substanz    löste    sich   vollständig    in    verdünntem 
Ammoniak  und  schied  sich  nach  dem  Vertreiben  des  Ammoniaks  durch  Eindampfen 
wieder  ab.     Das  Gewicht  der  auf  die  beschriebene  Weise  gereinigten  Substanz  betrag 
0,25  g.   Nicht  nur  die  qualitativen  Reaktionen,  sondern  auch  das  Ergebnis  der  folgenden 
Stickstoff bestimmung  beweisen  die  Identität  dieser  Substanz  mit  Xanthin: 

0,15  g  bei  130®  C  getrockneter  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl 
7,95  ccm  */2  N.-Schwefelsäure. 

Erhalten  Berechnet  für  Xanthin  (CsNiH^Oi) 

Stickstoff       37,1  o/o  36,84  > 

Aus  den  salzsauren  Fiitraten  vom  Xanthin  konnte  ich  durch  Eindampfen  und 
Behandeln  des  Rückstandes  mit  kaltem  Wasser  und  verdünntem  Ammoniak  noch  eine 
kleine  Menge  Guanin  gewinnen. 

Die  Mutterlauge,  bezw.  das  Filtrat  von  der  Krystallisation  III  des  salzsauren 
Guanins  wurde  mit  Wasser  entsprechend  verdünnt,  in  der  Hitze  mit  Anamoniak  in 
mäßigem  Überschusse  versetzt,  der  entstandene  dunkel  gefärbte  Niederschlag  am 
nächsten  Tage  abfiltriert  und  mit  verdünnter  Natronlauge  digeriert  Der  zurückge- 
bliebene unlösliche  Rückstand  bestand  hauptsächlich  aus  Eisenhydroxyd,  in  dessen 
Lösung  in  verdünnter  Salpetersäure  Silbernitrat  kaum  eine  Trübung  bewirkte.  Es 
waren  somit  in  dem  eisenhaltigen  Niederschlage  Xantinstoffe  in  nennenswert«r  Menge 
nicht  nachweisbar.  Die  alkalische,  vom  Eisen  befreit«  Flüssigkeit  säuerte  ich  mit 
Essigsäure  an,  filtrierte  nach  zweitägigem  Stehen  den  entstandenen  Niederschlag  ab 
nnd  digerierte  denselben  mit  warmem  verdünntem  Ammoniak.  Die  nach  dem  Erkalten 
ungelöst  gebliebene  Substanz  betrug  0,28  g  und  bestand  wie  durch  Reaktionen  bewie- 
sen werden  konnte,  aus  Guanin. 

Das  bei  der  Fällung  der  Mutterlauge  von  der  Krystallisation  III  des  salzsaiu^n 
Guanins  mit  Ammoniak  erhaltene  bezw.  das  ammoniakalische  Filtrat  von  dem  eisen- 
haltigen Niederschlage  wurde  in  der  Wärme  mit  oxalsaurem  Ammon  versetzt.  Aus  der 
entkalktiMi  Flüssigkeit  fällte  ich  die  Xanthinstoffe  mit  ammoniakalischer  Silberlösang 
aus,  zersetzte  den  erhaltenen  Silberniederschlag  in  bekannter  Weise  mit  Schwefel- 
wasserstoff und  entfärbte  die  auf  ein  entsprechendes  Volumen  eingedampfte  Lösung 
in  der  Hitze  mit  Bleiessig  unter  Zusatz  von  Ammoniak. 

Der  Bleiniedersc'hlag  wurde  in  heißem  Wasser  aufgeschwemmt  und  mit  Essig- 
säure in  Lösung  gebracht,  aus  welcher  sich  nach  dem  Entbleien    mit  Schwefelwasser- 
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Stoff  und  Eindampfen  bis  auf  ein  kleines  Volumen  eine  Substanz  abschied,  deren 
Menge  nach  dem  Waschen  mit  Wasser  und  Trocknen  0,37  g  betrug.  Derselben  konnte 
durch  Digestion  mit  verdünntem  warmem  Ammoniak  eine  kleine  Menge  Xanthin 
entzogen  werden.  Der  in  Ammoniak  unlösliche  Rückstand  zeigte  die  Reaktionen  des 
Guanins.  Das  Filtrat  von  dem  0,37  g  betragenden  xanthinhaltigen  Guanin  lieferte 
mit  den  Waschwässem  vereinigt  einen  Abdampfrückstand  von  etwa  0,5  g.  Derselbe 
war  jedoch  ziemlich  stark  verunreinigt,  enthielt  aber  wie  die  nähere  Prüfung  ergab, 
weder  Guanin,  Xanthin,  noch  Adenin.  Die  weitere  Reinigung  dieses  Rückstandes 
verminderte  wesentlich  seine  Menge,  so  daß  ich  die  schließlich  erhaltene  Bubstanz, 
welche  sich  gegen  R«agentien  wie  Hypoxanthin  verhielt,  mit  Sicherheit  nicht  identifi- 
zieren konnte. 

Das  mit  Schwefelwasserstoff  entbleite  Filtrat  von  dem  guaninhaltigen  Bleinieder- 
schlage lieferte  nach  dem  Einengen  auf  ein  kleines  Volumen  eine  unlösliche,  bezw. 
sehr  schwer  lösliche  Substanz,  aus  welcher  durch  Auflösen  in  verdünnter  Natronlauge 
und  Fällen  mit  Salzsäure  nach  dem  bereits  beschriebenen  Verfahren  0,21  g  Xanthin 
abgeschieden  werden  konnte.  0,15  g  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  7,95  ccm 
*/2  N.-Schwefelsäure. 

Erhalten  Berechnet  für  Xanthin  (C6N4H4O,) 

Stickstoff       37,1  >  36,84  ^  0 

Neben  Xanthin  waren  in  der  entbleiten  Lösung  auch  andere  Xanthinstoffe  ent- 
halten. Doch  war  deren  Menge  zu  klein,  als  daß  es  sich  der  Mühe  gelohnt  hätte, 
dieselben  zu  isolieren. 

Es  erübrigt  noch,  die  Fraktionen,  bezw.  die  Filtrate  A  und  B  zu  besprechen. 
Dieselben  wurden  jede  für  sich  eingedampft^  die  Trockenrückstände  mit  kaltem  Wasser 
behandelt  und  die  zurückgebliebenen  unlöslichen  Substanzen  (Fraktion  AB)  nach 
dem  Abfiltrieren  und  Waschen  mit  kaltem  Wasser  miteinander  vereinigt.  Die  Filtrate 
und  die  Wasch wässer  von  den  beiden  unlöslichen  Substanzen  wurden  gleichfalls  mit- 
einander vermischt  und  sind  mit  Fraktion  C  bezeichnet. 

Die  Fraktion  AB,   welche  sich    als  stark   aschenhaltig  erwies,    löste   ich  in 
heißer  verdünnter  Salzsäure  und  fällte  aus  der  Lösung  den  Kalk  und  das  Eisen  mit 
Ammoniak  und  oxalsaurem  Ammon.     Der  erzeugte  Niederschlag  enthielt  keine  Xan- 
tbinkörper.    Aus  dem  am moniakali sehen  Filtrate  wurden  die  Xanthinkörper  mit  Silber- 
nitrat  gefällt  und  aus  dem   entstandenen  Niederschlage   in    üblicher  Weise   mit  Hilfe 
von  Schwefelwasserstoff  in  Lösung  gebracht.     Die  letztere  entfärbte  ich  in  der  schon 
angeführten  Weise  mit  Bleiessig  unter  Zusatz  von  Ammoniak.    Der  aus  dem  Bleiessig- 
Niederschlage  erhaltene  Abdampfrückstand  der  entbleiten  essigsauren  Lösung  des  erste- 
llen betrug  ungefähr  1  g.     Denselben  kochte  ich  mehrmals    mit  Alkohol   aus,    behan- 
delte den  aus   den   alkoholischen  Auszügen    erhaltenen    schmierigen  Destillationsrück- 
stand   mit   kaltem  Wasser   und   fügte   den   unlöslichen   pulverigen  Teil   zu   dem    mit 
Alkohol  ausgekochten  Rückstande  hinzu.    Das  Gemisch  der  beiden  Rückstände  wurde 
in  siedend  heißem  Wasser  unter  Zusatz  von  Ammoniak  gelöst  und  der  nach  24-stün- 
digem  Stehen  ausgeschiedene  unlösliche  Teil  abfiltriert.    Derselbe  betrug  0,25  g,  löste 
sich  leicht  in  10^/o-iger  Salpetersäure  und  fiel  beim  Versetzen  der  Lösung  mit  Ammo- 
niak in  mäßigem  Überschuß  in  Form  einer  Gallerte   aus.     Aus  der  salzsaueren   und 
mit  Pikrinsäure  versetzten  Lösung   desselben   kr}'^stallisierte  ein  pikrinsaueres  Salz  in 
Tafeln  aus,  welche  vielfach  zu  einer  Kreuzform  gruppiert  waren.      Die  Menge   dieser 
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fraglichen  Substanz  war  viel  zu  gering  und  auch  nicht  entsprechend  rein,  als  daß  ich 
die  Identität  derselben  mit  Sicherheit  hätte  feststellen  können. 

Das  aminoniakalische  Filtrat  von  der  0,25  g  betragenden  Substanz  wurde  zur 
Trockne  eingedampft,  der  Trocken rückstand  in  Natronlauge  gelöst  und  das  Xanthin 
aus  der  Lösung  durch  Ansäuern  mit  verdünnter  Salzsäure  ausgefällt.  Da  die  ausge- 
schiedene Substanz  nach  dem  Behandeln  mit- heißer,  stark  verdünnter  Salzsäure  noch 
immer  gefärbt  erschien,  wurde  dieselbe  in  der  notwendigen  Menge  Wasser  und  Salz- 
säure in  der  Hitze  gelöst  und  die  mit  möglichst  wenig  Tierkohle  entfärbte  Lösung 
zur  Vertreibung  der  Hauptmenge  der  Salzsäure  bis  zur  Bildung  eines  noch  feuchten 
Rückstandes  eingedampft.  Den  letzteren  behandelte  ich  dann  mit  kaltem  Wasser, 
wusch  das  Unlösliche  aus,  löste  es  in  warmem  verdünntem  Ammoniak  auf  und,  nach- 
dem diese  Flüssigkeit  während  des  Eindampfens  unter  Abscheidung  des  Xanthins  die 
neutrale  Reaktion  angenommen  hatte,  setzte  ich  noch  3  Tropfen  verdünnter  Salzsäure 
hinzu,  um  sicher  zu  sein,  daß  die  abgeschiedene  Substanz  von  den  aus  der  zur  Entr 
färbung  dienenden  Tierkohle  stammenden  mineralischen  Bestandteilen,  insbesondere 
von  Kalk  freigehalten  wurde.  Das  mit  Wasser  gewaschene  Xanthin  wog  nach  dem 
Trocknen  0,37  g. 

0,2  g  bei  130^  C  getrockneter  Substanz   verbrauchten  nach  Kjeldahl  10,47  ccm 
^/2  N.-SchwefeLsäure. 

Erhalten  Berechnet  für  Xanthin  (CSH4N4O,) 

Stickstoff      36,65  Vo  36,84  */o 

Das  entbleite  Filtrat  von  dem  Bleiniederschlage  (der  Fraktion  AB)  hinterließ 
nach  dem  Eindampfen  3  g  Rückstand,  welchen  ich  mit  siedendem  Alkohol  mehrmals 
extrahierte.  Der  in  Alkohol  unlösliche  0,5  g  betragende  Teil  war  nicht  aschenfrä 
gab  aber  die  Reaktionen  des  Guanins.  Der  nach  dem  Abdestillieren  des  Alkohols 
der  vereinigten  alkoholischen  Auszüge  sich  ergebende  Rückstand  bestand,  wie  die 
qualitativen  Reaktionen  zeigten,  vorwiegend  aus  Adenin.  Ich  suchte  dasselbe  durch 
fraktionierte  Krystallisatiou  rein  zu  gewinnen,  was  jedoch  nicht  gelang.  Das  mikro- 
skopische Bild  der  erhaltenen  Präparate  ließ  nämlich  stets  eine  Verunreinigung  mit 
anderen  Substanzen  erblicken,  wenn  auch  nicht  in  größerer  Menge.  £s  wurden  daher 
die  einzelnen  Krystallisationen  wieder  miteinander  vereinigt  und  in  Wasser  gelöst 
Die  Lösung  fällte  ich  mit  Pikrinsäure,  zersetzte  das  aus  verfilzten  Nadeln  bestehende 
pikrinsaure  Adenin  mit  Salzsäure,  fällte  den  Xanthinkörper  aus  der  durch  Ausschütteln 
mit  Toluol  von  Pikrinsäure  befreiten  Flüssigkeit  mit  ammoniakalischer  Silbemitrat- 
lösung und  zersetzte  den  Silberniederschlag  in  üblicher  Weise  mit  Schwefelwasserstoff. 
Aus  der  eingeengten  Flüssigkeit  krystallisierte  das  Aden  in  nach  vorherigem  Impfen 
mit  in  Prismen  krystallisiertem  Adenin  rein  aus. 

0,2  g  Substanz,  bei  130®  C  getrocknet,  verbrauchten  nach  Kjeldahl 
14,8  ccm  V2  N.-Schwefelsäure. 

Erhalten  Berechnet  fQr  Adenin  (C5N5H9) 


Stickstoff      51,8  >  51,85 


0.' 


Das  pikrinsäurehaltige  Filtrat  vom  pikrinsauren  Adenin  wurde  auf  ein  ent- 
sprechendes Volumen  eingedampft  und  die  geringe  Menge  des  Adeninpikrats,  welche 
sich  nachträglich  abgeschieden  hatte,  abfiltriert.  Aus  dem  Filtrate  gewann  ich  die 
darin  gelösten  Xanthinkörper  in  ähnlicher  Weise  wie  das  Adenin  aus  seinem  Pikrate. 
Die  aus  der  auf  ein  kleines  Volumen  eingeengten  Lösung  erhaltene  Substanz  wog 
nur  0,15  g  und  zeigte  gegen  Reagentien  das  Vorhalten  des  Hypoxanthins. 
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Die  Untersuchung  der  Fraktion  C  erwähne  ich  nur  kurz.  Die  Xanthinstoffe 
wurden  aus  dieser  Lösung  nach  vorheriger  Absoheidung  des  in  derselben  enthaltenen 
Kalkes  mit  Ammoniak  und  oxalsaurem  Ammon  in  üblicher  Weise  in  Form  ihrer 
Silberverbindungen  ausgefällt  und  aus  diesen  als  freie  Basen  gewonnen.  Das  erhaltene 
Präparat  wog  0,5  g  und  war  mit  anderen  Substanzen  nicht  unbeträchtlich  verun- 
reinigt. Von  den  darin  enthaltenen  Xanthinkörpern  konnte  ich  das  Aden  in  und 
Xanthin,  letzteres  nur  in  sehr  geringer  Menge,  mit  Hilfe  qualitativer  Reaktionen 
nachweisen. 

Die  Fraktion  I  bestand  somit  der  Hauptmenge  nach  aus  Guanin. 
Neben  diesem  konnten  noch  Adenin,  Xanthin  und  Hypoxanthin, 
das  letztere  jedoch  nur  mit  Hilfe  qualitativer  Reaktionen,  nachgewiesen  werden. 
Bei  dem  zersplitterten  Gange  der  Untersuchung  erhielt  ich  das  Hypoxanthin  stets  in 
viel  zu  kleiner  Menge  imd  in  nicht  entsprechend  reiner  Form,  als  daß  ich  seine  Iden- 
tität durch  eine  Gewichtsanalyse  hätte  bestätigen  können. 

Untersuchaiig  der  Fraktion  ü. 

( ,  Adenin-Frak  tioD .  * ) 

Der  offenbar  aus  Adeninpikrat  bestehende  Niederschlag  wurde  mit  heißer,  ver- 
dünnter Salzsäure   zersetzt,   die  Pikrinsäure    mit  Hilfe    von  Toluol   entfernt   und  die 
salzsaure  Lösung  nach  vorheriger  entsprechender  Verdünnung  mit  Ammoniak  in  nicht 
allzu  großem  Überschüsse  versetzt.    Nach  24-stündigem  Stehen  bildete  sich  am  Boden 
des  Gefäßes  ein  krystalli nischer,  krustenartiger  Satz,    der  sich  in  heißem  Wasser  un- 
schwer und    fast   vollständig  auflöste   und   der,    wie   die   nähere  Prüfung  ergab,    aus 
Aden  in  bestand.     Es  war  somit  Guanin  in  nennenswerter  Menge  in  dieser  Fraktion 
nicht  vorhanden.     Die  Lösung  des   teilweise   ausgeschiedenen  Adenins  wurde  mit  der 
ursprünglichen   wieder   vermengt   und   das  Adenin  mit  ammon iakalischer  Silberlösung 
gefällt     Da    die   durch    Zusetzen   des   gelatinösen   Silbemieder  Schlages   mit   Schwefel- 
wasserstoff erhaltene  Flüssigkeit,    welche  das  freie  Adenin  enthielt,   bräunlich  gefärbt 
war,  entfärbte  ich  dieselbe  in  der  Siedehitze  mit  Bleiessig  unter  Zusatz  von  Ammoniak. 
Der  entstandene  Bleiniederschlag   enthielt  nach  näherer  Prüfung  nur  geringe  Mengen 
Xanthinstoffe.    Aus  dem  entbleiten  Filtrate  krystallisierte  beim  Eindampfen  das  Adenin 
in  Form  von  Oktaedern  aus.     Die  Lauge,  sowie  die  Waschwässer  von  der  Krystalli- 
?ation   wurden   miteinander   vereinigt  und    soweit   eingeengt,    daß   die   Lösung    nach 
langsamer  Abkühlung  bis  auf  etwa  25^  C  sich  zu  trüben  begann.     Dieselbe   impfte 
ich  dann  mit  in  Prismen  krystalli siertem  Adenin,  weil  neben  dieser  Krystallform  des 
Adenins   die    fremden  Beimengungen   im  Mikroskope  leicht  entdeckt  werden  können. 
Diese  Operation  wird  zweckmäßig  in  einem  Kolben,  der  nach  der  Impfung  der  Lösung 
zu  verschließen  ist,  um  die  Verdunstung  der  Flüssigkeitsoberfläche  zu  hindern,  vorge- 
nommen, da  sonst  eine  Verunreinigung  des  auskrystallisierenden  Adenins  mit  anderen 
Substanzen  leichter  erfolgt.    Ich  erwäJine  an  dieser  Stelle,  daß  man  auf  die  beschriebene 
Weise  selbst  kleine  Mengen  Adenins,  wenn  dessen  Lösung  mit  anderen  Stoffen  nicht 
sehr  verunreinigt  ist,  in  Form  von  Nadeln,    bezw.  Prismen  leicht  erhalten   und  somit 
das  Adenin   besser  identifizieren   kann.     Ein   abermaliges  Umkrystallisieren  der   ver- 
einigten Fraktionen   des    krystallisierten   Adenins,    welches   nach    dem   Trocknen    bei 
100®  C  27  g  wog,  genügte,  um  das  Präparat  völlig  rein  zu  bekommen. 

0,2    g    bei    130®   C    getrockneter    Substanz    verbrauchten    nach    Kjeldahl 
14,8  ccm  */2  N.-Schwefelsäure. 
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Erhalten  Beredinet  für  Adenin  (CsNsHs) 

Stickstoff       51,8  <>/ö  51,8ö  °  o 

Andere  Xanthinstoffe  als  Adenin  fand  ich  in  dieser  Fraktion  nicht  vor.  Solche 
konnten  in  derselben  nur  in  einer  kleinen  Menge  vorhanden  gewesen  sein. 

Untersuchung'  der  Fraktion  III. 

Dieses  Präparat,  welches  aus  einem  Gemisch  mehrerer  Körper  und  Pikrinsäure 
bestand,  enthielt  grobkörnige,  kugelförmige  Aggregate,  die  sich  in  heißer,  verdünnter 
Balzsäure  auffällig  schwer  lösten.  Nach  dem  Ausschütteln  der  salzsauren  Flüssigkeit 
mit  Toluol  und  Ve»rsetzen  derselben  mit  Ammoniak  in  mäßigem  Überschuß  ent- 
stiind  bis  zum  nächsten  Tage  ein  dunkel  gefärbter  Niederschlag,  aus  dessen  salzsauren, 
vorher  mit  möglichst  wenig  Tierkohle  in  der  Hitze  entfärbter  und  eingeengter  Lösung 
salzsaurcs  Guanin  auskrystallisieite.  Die  freie  Base  wurde  aus  ihrer  heißen,  salzsauren 
L(")sung  durch  Fällen  mit  Ammoniak  in  bekannter  Weise  gewonnen.  Die  erhaltene 
Substanz  wog  0,75  g  und  gab  sämtliche  Reaktionen  des  6  u  an  ins.  Aus  dem  am- 
moniakali sehen  Filtrate  von  dem  oben  erwähnten,  dunkel  gefärbten  Niederschlage 
wurden  die  Xanthinkörper  mit  ammoniakalischer  Silberlösung  ausgefällt  und  aus  dem 
Silberniedcrschlage  mit  Schwefelwasserstoff  frei  gemacht.  Die  erhaltene  Lösung  dampfte 
ich  auf  ungefähr  300  ccm  ein  und  filtrierte  die  ausgeschiedene  Substanz,  welche  die 
Reaktionen  des  Xanthins  zeigte,  ab.  Das  Filtrat  ergab  bei  weiterem  Eindampfen 
ebenfalls  noch  ein  xanthinhaltiges  Präparat.  Erst  die  dritte  Ausscheidung  schien  frei 
von  Xanthin  zu  sein.  Die  zwei  ersten  xanthinhaltigen  Substanzen  wurden  vereinigt 
und  in  heißem  Wasser  unter  Zusatz  von  Ammoniak  in  mäßigem  Überschusse  gelöst 
Der  nach  24-stündigem  Stehen  ausgeschiedene  Bodensatz  ergab  nach  weiterer  Reinigung 
0,13  g  Guanin.  Das  ammoniakalische  P'iltrat  von  dem  ungereinigten  Guanin  wurde 
bis  zur  Trockne  eingedampft,  der  Rückstand  in  Natronlauge  gelöst  und  das  Xanthin 
aus  dieser  Lösung  in  der  bereits  beschriebenen  Weise  ausgefällt  und  gereinigt  Das 
erhaltene  Xanthin  wog  fast  1  g. 

0,2  g  bei  130®  C  getrockneter  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  10,55  ccm 
^/a  N.-Schwefelsäure. 

Erhalten  Berechnet  für  Xanthin  (CsNiHiO«) 

Stickstoff      36,92  Vo  36,84  Vo 

Die  oben  erwähnte  dritte  und  zwar  xanthiufreie  Ausscheidung,  ferner  das  Fil- 
trat derselben,  sowie  die  Abdampfrückstande  der  salzsauren,  von  der  Isolierung  des 
Xanthins  herrührenden  Flüssigkeiten  wurden  miteinander  unter  Zusatz  der  notwendi- 
gen Wassermenge  zu  einer  Lösung  vereinigt.  Aus  letzterer  fällte  ich  das  Aden  in 
mit  Pikrinsäure.  Die  Menge  des  Adeninpikrats  war  jedoch  nicht  bedeutend.  Ich 
zersetzte  das  letztere  nicht  wie  vorher  mit  Salzsäure,  sondern  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure, versetzte  die  von  der  Pikrinsäure  durch  Ausschütteln  mit  Toluol  befreite  heilte 
Lösung  mit  Barythydrat  bis  zur  deutlichen  alkalischen  Reaktion  und  leitete  in  die 
Flüssigkeit  Kohlensäure  ein.  Beim  Eindampfen  des  Filtrates  schied  sich  noch  ein 
wenig  kohlensaures  Baryum  aus,  während  kleine  Mengen  Baryt  noch  in  Lösung  blieben, 
welche  erst  durch  Zusatz  von  kohlensaurem  Ammon  aus  derselben  entfernt  werden 
konnten.  Die  Menge  des  aus  der  barytfreien,  eingeengten  Lösung  in  Prismen  aus- 
krystallisierten  Aden  ins  betrug  etwa  0,2ö  g. 
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Nach  vorheriger  Entfernung  der  Pikrinsäure  durch  Ausschütteln  des  eingeengten 
und  angesäuerten  Filtrates  vom  Adeninprikat  mit  Toluol,  fällte  ich  die  Xanthinkörper 
mit  ammoniakalischer  Silberlösung,  brachte  dieselben  durch  Zersetzen  ihrer  Silberver- 
bindongen  mit  Schwefelwasserstoff  in  Lösung  und  entfärbte  die  letztere  in  der  Hitze 
mit  Bleieg^ig  unter  Zusatz  von  Ammoniak.  Aus  dem  entbleiten  Fil träte  von  dem 
Bleiniederschlage,  welcher  unbedeutende  Mengen  Xanthinstoffe  enthielt,  schied  sich 
nach  dem  Eindampfen  auf  ein  kleines  Volumen  0,71  g  Substanz  ab,  welche  in  ihren 
Eigenschaften  dem  Hypoxanthin  entsprach. 

0,2  g  bei  130*^  C  getrockneter  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  11,8  ccm. 
^2  N. -Schwefelsaure. 

Erhalten  Berechnet  für  Hypoxanthin  (C5N4H4O) 

Stickstoff      41,30/0  41,18  °o 

Die  Fraktion  III  enthielt  im  Vergleiche  zu  den  übrigen  Frak- 
tionen die  größte  Menge  Xnnthin.  Neben  dem  Xanthin  war  auch 
Hypoxanthin  vorhanden,  ferner  etwa  0,9  g  Guanin  und  endlich  auch 
Adenin  letzteres  jedoch  nur  noch  in  kleiner  Menge. 

Untersuchung  der  Fraktion  IT. 

Diese  Fraktion  besteht  aus  dem  Filtrate  von  der  Fraktion  III.  Aus  demsel- 
ben entfernte  ich  die  Pikrinsäure  durch  Anschütteln  mit  Toluol,  den  Kalk  durch  Aus- 
fällen mit  oxalsaurem  Ammon,  wobei  sich  der  kalkhaltige  Niederschlag  als  frei  von 
Xantfainstoffen  enivies,  und  führte  die  Xanthinstoffe  aus  der  ammoniakalischen  Lösung 
in  ihre  Silberverbindungen  über.  Neben  den  freien  Xanthinbasen  gingen  beim  Zer- 
setzen ihrer  Silberverbindungen  mit  Schwefelwasserstoff  auch  noch  andere  mitgefallene 
Extraktivstoffe  wieder  in  Lösung,  welche  sich  in  dieser  Fraktion  angesammelt  hatten, 
nachdem  die  Hauptmasse  der  Xanthinstoffe  mit  den  vorhergehenden  Fraktionen  ent- 
fernt war.  Denn  auf  Zusatz  von  bloßem  Bleiessig  zu  dieser  Flüssigkeit  entstand  ein 
nicht  unbedeutender  Niederschlag.  Ich  setzte  dennoch  soviel  Ammoniak  hinzu,  bis 
das  Filtrat  von  dem  Bleiniederschlag  fast  farblos  erschien.  Aus  dem  letzteren  ge- 
wann ich  nach  dem  schon  angegebenen  Verfahren  0,22  g  Xanthin. 

0,15  g  der  bei  120®  C  getrockneten  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl 
7,85  ccm  */«  N.-Schwefelsäure. 

Erhalten  Berechnet  für  Xanthin  (C5N4H4OS) 

Stickstoff      36,63  Vo  36,84  «/o 

Aus  dem  entbleiten  und  bis  auf  ein  kleines  Volumen  eingedampften  Filtrate 
von  dem  xanthinhaltigen  Blei  niederschlage  schieden  sich  3,1  g  einer  Substanz  ab, 
welche  in  einer  den  Löslichkeitsverhältnissen  des  Hypoxanthins  entsprechenden  Wasser- 
meuge  gelost  wurde.  Die  Lösung  trübte  sich  nach  mehrstündigem  Stehen  und  nach 
24  Stunden  setzte  sich  ein  unbedeutender  Niederschlag  ab,  welcher  nach  vorheriger 
Reinigung  die  Reaktionen  des  Guanins  gab.  Die  aus  dem  mit  einigen  Tropfen 
Essigsäure  angesäuerten  Filtrate  von  den  letzten  Resten  des  Guanins  durch  Ein- 
<lampfen  zurückgewonnene  Substanz    zeigte   die  Eigenschaften  des   Hypoxanthins. 

0,2  g  bei  130^  C  getrockneter  Substanz  verbrauchten  nach  Kjeldahl  13,25  ccm 
\'8  N.-Schwefelsäure. 

Erhalten  Berechnet  für  Hypoxanthin  (C5N4H4O) 

Stickstoff      41,12^0  41,18  ^o 
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Die  Filtrate,  sowie  die  Waschwässer  von  dem  noch  unreinen  sowie  auch  von  dem 
umkiystalli.sierten  Hypoxanthin  wurden  vereinigt,  auf  ein  entsprechendes  Volumen 
eingeengt  und  mit  Pikrinsäure  versetzt  Das  pikrinsaure  Adenin  zersetzte  ich  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  und  verfuhr  nach  demselben  Verfahren  wie  bei  der  Fraktion 
III.  Die  Menge  des  erhaltenen  krystallisierten  Aden  ins  betrug  jedoch  nur  etwa 
U,l  g.  Das  Filtrat  vom  Adeninpikrat  wurde  mit  Schwefelsaure  angesäuert  und  nach 
dem  Baryt- Verfahren,  wie  bei  der  Gewinnung  des  Adenins  aus  dem  Adeninpikrat, 
behandelt.  Auf  diese  Weise  erhielt  ich  noch  0,5  g  Hypoxanthin,  welches  jedoch 
nicht  so  genügend  rein  war,  daß  eine  Stickstoffbestimmung  ein  genaues  flrgebnis 
hätte  liefern  können.  Im  übrigen  läßt  sich  das  Hypoxanthin  in  kleineren  Mengen 
schwieriger  und  nur  unter  größeren  Verlusten  reinigen,  als  das  Xanthin  und  Jas 
Aden  in. 

Die  Fraktion  IV  bestand  somit  vornehmlich  aus  Hypoxanthin, 
dem  nur  noch  kleine  Mengen  Xanthin,  Adenin  und  der  letzte  geringe 
Rest  des  Guanins  beigemengt  waren. 

Das  Ergebnis  der  vorstehenden  Untersuchung  ist  somit,  daß  das  Aden  in  die 
Hauptmasse  der  in  dem  Hefenextrakte  enthaltenen  Xanthinstoffe  bildet 
Dem  Adenin  folgen  dann  der  Menge  nach  das  Guanin,  das  HypoxanthiD 
und  schließlich  das  Xanthin.  £s  ist  jedoch  nicht  ausgeschlossen,  daß  neben 
den  genannten  auch  noch  andere  Xanthinkörper  in  dem  untersuchten  Hefenextrakte 
enthalten  waren.  Ihre  Menge  könnte  aber  nur  eine  untergeordnete  sein.  Das  Kamin, 
welches  in  der  Hefe  vorkommen  soll,  konnte  ich  bei  dieser  Untersuchung  des  Hefen- 
extraktes auf  Xanthinkörper  nicht  nachweisen. 

Der  Gang  der  beschriebenen  Untersuchung,  der  auf  S.  266  u,  267  übersichtlich 
dargestellt  ist,  erscheint  durch  die  vielen  Nebenfraktionen  etwas  zersplittert.  Ich 
untersuchte  abeichtlich  die  einzelnen  Neben fraktionen  gesondert,  in  der  Annahme, 
daß  in  einer  derselben  ein  in  der  Hefe  noch  nicht  vorgefundener  Xanthinkörper  ent- 
halten sein  könnte.  Dies  war  jedoch  nicht  der  Fall.  Bei  Nichtberücksichtigung  der 
obigen  Annahme  hätte  sich  die  zeitraubende  Untersuchung  wesentlich  vereinfachen 
können.  Zu  erwähnen  ist  ferner,  daß  ich  das  bei  der  Isolierung  der  Xanthinstoffe 
erhaltene  Schwefelsilber  stets  durch  mehi-stündige  Digestion  mit  heißer,  nicht  allzuvcr- 
dünnter  Salzsäure  extrahierte.  In  den  salzsauren  Auszügen  waren  liöchstens  geringe 
Mengen  Xanthinkörper  nachw^eisbar.  Es  wäre  nämlich  leicht  möglich  gewesen,  daß 
das  in  dem  ammoniakalischen  Filtrate  der  Fraktion  I  enthaltene  nicht  vollständig  aus- 
gefällte Guanin  in  das  Schwefelsilber  der  einzelnen  Fraktionen,  insofern  zur  Zersetxung 
des  Silberniederschlages  keine  Salzsäure,  sondern  nur  Schwefelwasserstoff  angewendet 
wurde,  hätte  übergehen  können.  Dies  trat  nicht  ein.  Trotz  der  großen  Unlöslichkctt 
des  Guanins  in  Wasser,  finden  wir  es,  wenn  auch  in  nicht  großer  Menge,  in  dem 
säurefreien  Filtrate  von  Schwefelsilber  und  es  scheidet  sich  aus  der  Lösung  während 
des  Eindampfens  mit  den  übrigen  Xanthinstoffen  allmählich  aus.  Jedenfalls  wiid 
das  Guanin  durch  andere  Stoffe,  ja  selbst  durch  die  übrigen  leichter  löslichen  Xanthin- 
körper, in  Lösung  f^ehfdton.  Je  reiner  das  Guanin  ist,  desto  schwerer  löslich  ist  es, 
nicht  nur  in  AVasser,  sondern  auch  in  verdünntem  Ammoniak.  Ähnliche  VerhältDisse 
findet  man  beim  Xanthin.  Das  salzsaure  Xanthin  zerfällt  mit  Wasser  leicht  in 
Xanthin  und  freie  Salzsäure,  auf  welchem  Verhalten  die  Trennung  des  Xauthtns  von 
Hypoxanthin  und  Adenin  nach  Krüger  und  Salomon  beruht.     Ist  aber  die   Menge 
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des  Xanthins  im  Verhältnisse  zu  den  übrigen  salzsauren,  in  Wasser  löslichen  Xan- 
thinkörpern  klein,  dann  erfolgt  nur  eine  sehr  unvollständige  Abscheidung  des  Xanthins, 
unter  Umständen  kann  dieselbe  ganz  verhindert  werden.  Man  kann  sich  in  diesem 
Falle  in  der  Weise  helfen,  daß  das  Behandeln  der  salzsauren  Xanthinköq)er  mit 
Wasser  und  abermaliges  Abdampfen  des  letzteren  so  lange  wiederholt  wird,  bis  auch 
das  salzsaure  Hypoxanthin  zu  dissoziieren  beginnt.  Die  Hauptmenge  des  vorhandenen 
Xanthins  findet  sich  mit  Hypoxanthin  vermengt  in  der  ersten  unlöslichen,  bezw.  schwer 
löslichen  Fraktion. 

Ein  ähnliches  Verfahren  wendete  ich  gelegentlich  der  Untersuchung  des  Fleisch- 
extraktes auf  Xanthinkörper  an.  Bei  der  Untersuchung  des  Hefenextraktes  schlug 
ich  dieses  Verfahren  nicht  ein,  sondern  fällte  zunächst  die  große  Masse  des  Adenins 
niit  Pikrinsäure  aus.  Die  größte  Menge  des  Xanthins  fand  sich  in  der  Fraktion  HI, 
während  die  Fraktionen  I  und  IV  kleinere  Mengen  Xanthin  enthielten,  als  die  Fraktion 
III.    Die  Fraktion  I  enthielt  jedoch  mehr  Xanthin,  als  die  Fraktion  IV. 

Die  Trennung  des  Xanthins  von  einem  großen  Überschuß  an  Hypoxanthin, 
gelingt,  wie  bei  der  schon  erwähnten  Untersuchung  des  Fleischextraktes  bewiesen 
wurde,  durch  Fällung  der  heißen  Lösung  mit  Bleiessig  unter  Zusatz  von  Ammoniak. 
Die  Hauptmenge  des  Xanthins  findet  sich  in  dem  Bleiniederschlag,  nur  darf  die 
Losung  nicht  allzu  verdünnt  sein,  da  sonst  ein  großer  Teil  des  Xanthins  in  das  Fil- 
trat  vom  Bleiniederschlage  übergeht.  Neben  Xanthin  finden  sich  auch  noch  das 
Guanin  und  das  Hypoxanthin  in  dem  Blei  niederschlage.  Das  Hypoxanthin  geht 
jedoch  stets  zum  größten  Teil  in  das  Filtrat  über.  Am  wenigsten  von  den  genannten 
Xanthinstoffen  hat  das  Adenin  die  Neigung,  von  dem  Bleiniederschlage  zurückgehal- 
ten zu  werden.  Aus  der  essigsauren,  stark  verdünnten  LK)sung  des  Bleiniederschlages 
scheiden  sich  nach  vorherigem  Entbleien  derselben  beim  Eindampfen  zunächst  das 
Guanin  und  das  Xanthin  ab,  denen  sich  dann  je  nach  dem  Volumen  der  eingeeng- 
ten Flüssigkeit  das  Hypoxanthin  beimengt  Bei  der  Digestion  dieses  Gemenges  mit 
warmem  verdünntem  Ammoniak  gehen  Hypoxanthin  und  Xanthin  nebst  kleineren 
Mengen  Guanin  in  Lösung,  aus  deren  Abdampfrückstand  das  Xanthin  vom  Hypo- 
xanthin und  den  letzten  Resten  des  Guanins  durch  Auflösen  des  Gemenges  in  Natron- 
lauge und  durch  Fällen  dieser  Lösung  mit  verdünnter  Salzsäure  nach  dem  bereits 
wiederholt  in  dieser  Abhandlung  erwähnten  Verfahren  getrennt  und  rein  gewonnen 
werden  kann.  Auf  diese  Weise  konnte  ich  das  Xanthin,  selbst  wenn  es  in  nur  kleiner 
Menge  vorhanden  war,  nicht  schwer  in  analysenreiner  Form  erhalten. 

Aus  diesen  Ausführungen,  sowie  auch  den  Angaben  anderer  Autoren  ist  zu 
ersehen,  daß  durch  das  Vermögen  der  Xanthinkörper,  sich  gegenseitig  in  Lösung  zu 
halten,  ihre  glatte  Trennung  voneinander  und  die  genaue  quantitative  Bestimmung  der 
einzelnen  Basen  erschwert  sind.  Das  einzuschlagende  Verfahren  zur  Trennung  der 
Xanthinkörper  voneinander  hängt  vielfach  ab  von  ihren  gegenseitigen  Mengenver- 
hältnissen. 

Mit  Rücksicht  auf  das  Ergebnis  der  vorstehenden  Untersuchung  habe  ich  das 
Verfahren  zur  Prüfung  der  übrigen  in  der  nächsten  Mitteilung  zu  besprechenden 
Hefenextrakte  vereinfacht 
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Nachtrag  zur 
„Tergleichenden  Untersuchung  von  Fleischextrakten  und  deren 

Ersatzmitteln.^« 

(Diese  Zeitschrift  1902,  5,  193.) 

In  der  genannten  Abhandlung  habe  ich  auch  über  Untersuchungen  der  Suppen- 
würze und  der  Bouillonkapseln  von  Maggi  berichtet.  Die  Firma  Maggi  glaubt 
nun,  daß  die  Leser  daraus  entnehmen  könnten,  die  Firma  gäbe  die  Suppenwürze  und 
die  Bouillonkapseln  als  Ersatzmittel  des  Fleischextraktes  aus  und  sie  hat  mich  daher 
ersucht,  gelegentlich  darauf  hinzuweisen,  daß  dies  nicht  der  Fall  sei. 

Rar!  Micko« 


£in  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Ziegenmilch. 

Vou 
P.  Uuttenberg  und  F.  Tetziier. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  hygienischen  Institut  in  Hamburg. 

Bei  Durchsicht  der  über  die  Zusammensetzung  von  Ziegenmilch  vorhandenen 
Literatur  ersieht  man,  daß  die  Menge  der  einzelnen  Bestandteile  in  diesem  Nahrungs- 
mittel recht  erheblichen  Schwankungen  unterworfen  ist  und  daß  selbst  die  Angaben 
über  die  mittleren  Werte  bei  den  verschiedenen  Autoren  wesentlich  voneinander  ab- 
weichen. 

Im  großen  und  ganzen  kann  man  sagen,  daß  die  Ziegenmilch  in  ihrer  Zu- 
sammensetzung der  Kuhmilch  sehr  nahe  steht  Die^  „Vereinbarungen"  geben  für 
Ziegenmilch  überhaupt  keine  Anhaltspunkte.  Handelt  es  sich  daher  darum,  Ziegenmilch 
hinsichtlich  einer  etwaigen  Wässerung  oder  Entrahmung  zu  beurteilen,  so  pflegt  man 
für  gewöhnlich  die  Werte  zu  gründe  zu  legen,  welche  für  die  Begutachtung  von  Kuh- 
milch maßgebend  sind. 

Wenn  man  nach  diesem  Grundsatze  verfuhr,  erschien  die  in  den  Handel  ge- 
brachte Milch  einer  hiesigen  Ziegenmolkerei  sehr  verdächtig,  einen  Zusatz  von  Wa?ser 
erhalten  zu  haben,  da  in  mehreren  Fällen  der  Wert  für  die  fettfreie  Trockensubstanx 
unter  8^/o  lag.  Die  daraufhin  durch  Exekutivbeamte  ausgeführte  Stallprobe  ergab 
jedoch  auffallenderweise  von  der  15  Tiere  starken  Ziegenherde  eine  Mischniilch  von 
ähnlicher  Zusammensetzung,  wie  sie  die  fragliche  Milch  zeigte,  so  daß  eine  Wässenmg 
nicht  als  erwiesen  angenommen  werden  konnte. 

Zufällig  waren  von  der  hier  in  Frage  kommenden  Henle  auf  der  Hamburger 
Milchausstellung  im  Mai  1903  fünf  Tiere  ausgestellt.  Da  wir  nun  dort  zur  Durch- 
führung einer  Milcbkuhkonkurrenz  in  einem  besonders  hierfür  eingerichteten  I^iabora- 
torium  beschäftigt  waren,  so  benutzten  wir  diese  Gelegenheit,  die  unter  unseren  Augen 
produzierte  Ziegenmilch  eine  Woche  lang  gleichzeitig  mit  zu  untersuchen. 

An  Futter  erhielten  die  Ziegen  Hafer,  Haferschrot,  Weizenkleie,  Rüben  und 
Heu.  Bei  zweimaliger  Melkung  betrug  die  Menge  der  gewonnenen  Milch  am  Moi^n 
0,84 — 1,28  kg,  am  Abend  0,47—0,75  kg  für  das  einzelne  Tier;  stets  war  die  Milch- 
menge am  Morgen  annähernd  doppelt  so  groß  wie  am  Abend. 
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Die  für  die  einzelnen  Ziegen  erhaltenen  Befunde  sind  aus  der  folgenden  Tabelle 
ersichtlich,    wobei  die  in  Klammern  gesetzten  Zahlen  die  Durchschnittswerte  angeben. 

Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der  Milch  der  einzelnen  Ziegen. 


No. 
der  Ziege 

(Alter) 

Melkzeit 

Laktodensimeter- 
Grade  bei  Ib""  C 

Fett 

Fettfreie 
Trockensubstanz 

0,0 

I 
(5  Jahre) 

Morgens 
Abends 

25,5-27,8  (26,8) 
26,4-27,1  (26,8) 

2,1-2,5  (2,38) 
2,3-2,8  (2,57) 

7,13-7,71  (7,44) 
7,37-7,59  (7,46) 

II 

(3  Jahre) 


Morgens 
Abends 


29,0 

28,7- 


30,5  (29,5) 
-30,3  (29,6) 


2,5-3,4  (2,78) 
3,0-3,9  (3,45) 


III 
(2«/i  Jahre) 


Morgens 
Abends 


28,9-30,1  (29,4) 
28,1-29,7  (29,0) 


3,4-3,7  (3,57) 
4,0-4,7  (4,30) 


8,01- 

8,18 

8,19 
8,14 


8,43  (8,20) 
-8,52  (8,36) 


8,53  (8,34) 
8,59  (8,37) 


IV 
(3  Jahre) 

V 

(2  Jahre) 

Morgens 
Abends 

Morgens 
Abends 

28,7-29,6  (29,2) 
27,9-30,0  (28,8) 

30,7-31,9  (31,5) 
28,9-30,6  (29,9) 

2,6-3,0  (2,85) 
3,1-3,4  (3,22) 

3,8-4,4  (4,18) 
4,9-5,6  (5,33) 

1     8,02-8,23  (8,12) 
7,91-8,38  (8,10) 

8,82-9,07  (8,96) 
8,59-8,99  (8,81) 

Durch- 
schnitts- 
werte 

Morgenmilch 

Abendmiich 

Gesamtmilch 

29,8 
28,8 
29,05 

8,15 
3,77 
8,46 

8,21 

8,22 
8,215 

Unter  Berücksichtigung  der  durch  Wägung  festgestellten  Milchmenge  ist  aus 
den  Analysen  der  einzelnen  Tiere  die  Zusammensetzung  der  Mischung  der  kleinen 
Herde  an  6  aufeinanderfolgenden  Tagen  berechnet  worden. 

Mischmilch  der  fünf  Ziegen. 


No. 


Tag 


1 
2 
3 
4 
5 
6 


4.  Mai  1903 

5.  Mai  1903 

6.  Mai  1903 

7.  Mai  1903 

8.  Mai  1903 

9.  Mai  1903 


Darchschnittswerte 


! 


Morgenmilch 


Fett 


Vo 


3,25 
3,09 
3,12 
2,86 
2,8S 
3,03 


Fettfreie 
Trocken- 
substanz 


8,03 
8,12 
8,33 
8,11 

8,18 
8,14 


8,04        I        8,15 
Tagesmilch 


8,85 


8,17 


Abendmilch 


Fett 


3,b0 
3,70 
3,66 
3,61 
3,65 
3,58 


8,07 


Fettfreie 
Trocken- 
substanz 


8,05 
8,17 
8,23 
8,^7 
8,13 
8,32 


8,19 


272  P.  B  u  1 1  e  n  b  e r  g  und  F.  T  e  t  z  n  e  r ,  Ziegenmilch.  [i^^^j^^i'^/Zu^o^^S^^^ 

Bei  der  sechs  Tage  lang  beobachteten  Mischuiilch  der  Ziegenhenle  bewegte  sich 
demnach  der  Fettgehalt  innerhalb  der  Grenzen,  welche  bei  Kuhmilch  in  Betracht 
kommen,  während  die  fettfreie  Trockensubstanz  Werte  (8,00 — 8,20 *^/o)  ergab,  bei  welchen 
man  Kuhmilch  bereits  als  der  Wässerung  verdächtig  zu  bezeichnen  pflegte 

Daß  die  Durchschnittswerte  der  Milch  der  einzelnen  Ziegen  höher  sind,  als  die 
entsprechenden  Zahlen  der  Mischmilch  von  allen  Tieren,  ist  auf  den  Umstand  zurück- 
zuführen, daß  die  an  sich  gehaltsärmere  Morgenmilch  der  Menge  nach  die  Abend- 
milch übertraf. 

Im  eigentlichen  gewerbsmäßigen  Handel  kommt  in  Hamburg  Ziegenmilch  nur 
selten  vor.  Dies  steht  scheinbar  nicht  in  Einklang  mit  der  Tatsache,  daß  im  hiesigen 
Grcbiete  eine  nicht  unerhebliche  Anzahl  von  Ziegen  gehalten  wird.  Denn  nach  der 
Viehzählung  vom  1.  Dezember  1900  sind  in  der  Stadt  Hamburg  939,  im  Hambor- 
gischen  Landgebiete,  ausschließlich  Kitzebüttel,  5832  und  in  den  benachbarten 
preußischen  Bezirken  Altona,  Wandsbek,  Pinneberg  und  Stormarn  8540'  Zi^jen  er- 
mittelt worden.  Dabei  waren  im  Hamburgischen  Staatsgebiete^)  3181  Ziegenbesitia 
vorhanden,  von  denen  145  mehr  als  4  Ziegen  besaßen;  der  größte  Besitz  betrag 
13  Stück.  Für  das  oben  genannte  preußische  Gebiet  fehlen  die  letzteren  Zahlen. 
Die  vorstehenden  Angaben  beziehen  sich  auf  Ziegen  einschließlich  Böcke  und  Läm- 
mer. Die  Zahl  der  Milchziegen  ist  dabei  nicht  besonders  ermittelt;  man  kann  letztere 
jedoch  durch  Abzug  eines  Fünftels  bis  eines  Viertels  von  der  Gesamtsumme  an- 
nähernd abschätzen. 

Daß  trotzdem  bei  der  hiesigen  polizeilichen  Nahrungsmittelkontrolle  so  selten 
Ziegenmilch  angetroffen  wird,  erklärt  sich  dadurch,  daß  die  Ziegen  fast  durchweg  nur 
für  den  eigenen  Hausbedarf  gehalten  werden.  Höchstens  bei  überschüssig  produzier- 
ter Milch  wird  dieselbe  den  Nachbarn  überlassen.  Das  Halten  von  einzelnen  Ziegen 
in  den  umliegenden  ländlichen  Haushaltungen  hängt  mit  der  Art  des  landwirtschaft- 
lichen Kleinbetriebes  zusammen.  Der  Gemüsebau  für  den  Hamburger  Markt  liefert 
fortlaufend  als  Abfall  Futterstoffe,  die  sich  zum  Verfüttern  an  Ziegen  vcrwertM 
lassen. 

Dem  Vertrieb  der  Ziegenmilch  trotz  des  geringen  Umfanges  dieses  Handels  eine 
besondere  Aufmerksamkeit  zu  widmen,  hatte  sich  als  recht  notwendig  erwiesen,  da 
grobe  Verfälschungen  durch  Wässerung  mehrfach  vorgekommen  waren.  Der  Nach- 
weis des  Wasserzusatzes  konnte  dabei  nicht  nur  durch  die  niedrige  fettfreie  Trocken- 
substanz, sondern  auch  durch  die  Gegenwart  von  Nitraten  erbracht  werden. 

Bei  unseren  vorstehenden  Untersuchungen  ist  das  Fett  nach  Gerb  er 's  Ver- 
fahren bestimmt  und  die  fettfreie  Trockensubstanz  aus  dem  Gehalte  an  Fett  und  dem 
spezifischen  Gewichte  der  Milch  nach  eingetretener  Kontraktion  nach  der  Fleiach- 
mann*  sehen  Formel  berechnet  worden. 


*)  Ohne  das  Amt  RitzebUttel.  —  Nach  persönlichen  Angaben  von  Dr.  Beakemana 
Hambarg. 
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Eine  neue  Methode  zur  Bestimmung  des  Kokosfettes  in 

der  Bntter. 

Von 

Dr.  Ed.  Polenske^). 

Unter  den  flüchtigen  Fettsäuren,  die  bei  der  Bestimmung  der  Reichert- 
MeißTschen  Zahl  in  das  Destillat  übergehen,  befinden  sich  bekanntlich  außer  der 
in  Wasser  leicht  löslichen  Buttersäure  auch  Capron-,  Capryl-  und  Caprinsäure,  di(»  sich 
nur  teilweise  in  dem  Destillate  von  110  ccm  lösen.  Sofern  reine  Butter  mit  einer 
niedrigen  Re ich ert-M ei ßl 'sehen  Zahl  vorlag,  zeigte  es  sich,  daß  bei  Anwendung 
eines  senkrechten  Kühlrohres  derjenige  Anteil  von  den  ungelösten,  flüchtigen  Säuren, 
welcher  sich  auf  der  Oberfläche  des  Destillats  ansammelte,  gewöhnlich  schon  erstarrt 
war;  bei  höheren  Reichert-MeißTschen  Zahlen  als  etwa  27,  stellten  diese  Säuren 
meistens  Öltropfen  dar,  die  aber  auch  bei  15®  innerhalb  10  Minuten  zu  einer  mehr 
oder  weniger  festen  Masse  von  unregelmäßiger  Form  erstarrten.  Enthielt  die  Butter 
10 ^/o  und  mehr  Kokosfett,  dann  bestanden  diese  ungelösten  Säuren  nur  aus  klaren 
öltropfen,  die  unter  gleichen  Bedingungen  nicht  erstarrten. 

Wie  ferner  festgestellt  werden  konnte,  standen  die  Anzahl  ccm  ^/lo  N.-Lauge, 
welche  zur  Neutralisation  der  ungelösten,  flüchtigen  Säuren,  die  sich  im  Kühlrohre 
und  in  der  Vorlage  angesammelt  hatten,  erforderlich  waren,  und  die  in  diesem  Ver- 
fahren als  „Neue  Butterzahl"  („nBZ.")  bezeichnet  werden  sollen,  bei  Butter  mit  niedrigen 
Reichert-Meißl'schen  Zahlen  in  einem  ziemlich  regelmäßigen  Verhältnis  zur 
Reichert-MeißTschen  Zahl  der  betreffenden  Butter;  bei  höheren  Reichert- 
Meißl'schen  Zahlen  als  27  veränderte  sich  dies  gegenseitige  Verhältnis  ganz  erheblich, 
worüber  die  später  folgenden  Tabellen  A  und  B  Aufschluß  geben. 

Demnach  beruht  das  vorliegende  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Kokosfettes 
in  der  Butter  auf  folgenden  Bestimmungen: 

1.  Auf  der  Bestimmung  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl. 

2.  Auf  der  Bestimmung  der  „Neuen  Butter-Zahl"  (nBZ),  also  derjenigen  Menge 
ungelöster  flüchtiger  Fettsäuren,  die  bei  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl  in 
das  Destillat  mit  übergehen  und  sich  im  Kühlrohre  und  in  der  Vorlage  vor- 
finden. 

3.  Auf  der  Feststellung  des  Aggregatzustaudes  desjenigen  Anteils  der  ungelösten 
flüssigen  Fettsäuren,  bei  15^  die  sich  während  der  Destillation  auf  der  Ober- 
fläcbe  des  Destillats  ansammeln. 

Die  Ausführung  des  Verfahrens  unterscheidet  sich  in  keiner  Weise  von  der- 
jenigen bei  der  Bestimmung  der  Reichert- Me iß Tschen  Zahl;  es  ist  nur  eine  weitere 
Ausnutzung  desselben.  Um  übereinstimmende  Zahlen  zu  erhalten,  ist  es  jedoch  geboten, 
nicht  allein  die  Vorschrift  zur  Ausführung  des  Verfahrens  genau  zu  befolgen,  sondern 
auch  ganz  besonders  darauf  zu  achten,   daß  sich   die  Größen-  und   Formverhältnisse 


'}  Über  die  Bestimmung  des  Kokosfettes  in  der  Butter  hat  der  Verfasser  vor  kurzem 
eine  ausführliche  Abhandlang  in  den  ,  Arbeiten  aus  dem  Kaiserlichen  Gesundheitsamte  (1904, 
20,  545 — 558)  veröffentlicht,  über  deren  Ergebnisse  bei  dem  großen  Interesse,  welches  diese 
Frage  augenblickUch  bat,  der  nachfolgende  ausführliche  Bericht  des  Verfassers  den  Lesern 
dieser  Zeitschrift  erwünscht  sein  dfirrte.  Redaktion. 

K.  04.  1^ 
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des  Destillaiionsapparates  so  genau  als  möglich  denen  der  nebenstehenden  Abbildung 

(Fig.  13)  anpassen.  Die  Zusammenstellung 
des  Apparates  ist  mit  keinerlei  Schwierig- 
keiten verknüpft,  denn  dem  wichtig^tea 
Teile  desselben,  dem  Kugelaufsatze  aus 
Jenaer  Glas,  kann  leicht  die  gewünsdite 
Form  gegeben  werden,  sofern  die  Kugel 
nur  den  Durchmesser  von  37  mm  und  das 
Eohr  einen  solchen  von  10  mm,  bei  einer 
Wandstärke  von  1  mm  hat.  Der  untere 
Glasrohransatz  des  Kugelaufsatzes  hat  noch 
eine  zweite  seitliche  Öffnung. 

Bei  dem  Verfahren  ist  nur  die  Ver- 
seifung mit  Glycerin- Natronlauge  anzu- 
wenden, weil  bei  Benutzung  von  alkoho 
lischer  Kalilauge  leicht  Spuren  von  Alkobd 
in  das  Destillat  gelangen  könnten,  welche 
das  Ergebnis  beeinträchtigen  würden.  Auch 
ist  anstatt  der  üblichen  Bimssteinstückeben 
eine  Messerspitze  von  groben  Bün^tein- 
pulver  zu  verwenden,  wodurch  ein  gleich- 
mäßigeres Sieden  verursacht  wird.  Zweck- 
mäßig ist  die  Destillation  weder  in  einem 
sehr  kalten,  noch  sehr  wannen  Räume  — 
am  besten  bei  einer  Außentemperatur  von 
etwa  18 — 22®  auszuführen.  Die  Destil- 
lation muß  innerhalb  19  bis  21  Minuten 
Fig.  13.  beendet  sein. 


Ausführung  des  Verfahrens. 

In  üblicher  Weise  werden  5  g  klar  filtriertes  Butterfett,  20  g  Glycerin  and 
2  ccm  Natronlauge  (1:1)  über  der  Flamme  in  einem  300  ccm  -  Kolben  von  Jena» 
Glas  *)  verseift.  Die  Seife  wird  in  90  ccm  vorher  ausgekochtem  Wasser  gelöst 
Diese  Lösung  muß  vollständig  klar  und  fast  farblos,  oder  nur  schwach  gelblich  ge- 
färbt sein.  Alle  vertalgten  und  ranzigen  Fette,  die  eine  braune  Seifenlösung  geben, 
sind  daher  von  der  Untersuchung  auszuschließen.  Die  auf  etwa  50^  erwärmte  Seifen- 
lösung wird  zuerst  mit  50  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (25  ccm  H2SO4 :  1  1),  alsdann 
mit  einer  Messerspitze  voll  groben  Bimsstein  pul  vers  versetzt  und  nach  sofortigem 
Verschluß  des  Kolbens  der  Destillation  unterworfen.  Es  ist  sehr  zweckmäßig  die 
Flamme  schon  vorher  so  zu  regulieren,  daß  das  Destillat  von  110  ccm  innerhalb 
19  bis  21  Minuten  erhalten  wird.  Die  Kühlung  ist  während  der  I3estillationsz«l 
auch  so  einzurichten,  daß  das  Destillat  keineswegs  warm,  aber  auch  nicht  zu 
kalt,  sondern  mit  einer  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  sich  von  selbst  ergebenden 
Temperatur  von  etwa  20—230  abtropft. 


M  Mit  eingebrannter  Marke  300,  weil  diese  Kolben  die  passende  Größe  besitzen. 
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Sobald  das  Destillat  die  Marke  110  der  Vorlage  erreicht  hat,  wird  zunächst 
die  Flamme  entfernt  und  darauf  die  Vorlage  sofort  durch  einen  Maßcylinder  von 
2d  ccm  Inhalt  ersetzt. 

Ohne  vorher  das  Destillat  zu  mischen,  setzt  man  den  Kolben  10  Minuten  lang 
so  üei  in  Wasser  von  15^  daß  sich  die  110-Marke  etwa  3  cm  unter  der  Oberfläche 
des  Kühlwassers  befindet  Nach  Verlauf  der  ersten  fünf  Minuten  bewegt  man  den 
XoJbenhals  im  Wasser  mehrmals  nur  so  stark,  daß  die  auf  der  Oberflache  des  Destil- 
lates schwimmenden  Säuren  an  die  Wandungen  des  Halses  gelangen.  Nach  10  Mi- 
Jiaten  stellt  man  den  Aggregatzustand  der  auf  dem  Destillate  schwimmenden  Säuren 
fest.  Hierbei  ist  zu  beobachten,  ob  diese  Säuren:  1.  aus  einer  festen,  oder 
Lalbweichen,  trüben,  formlosen  Masse,  oder  ob  sie  2.  aus  klaren  öltropfen 
bestehen.  Nunmehr  wird  das  Destillat  in  dem  mit  Glasstopfen  verschlossenen  Kolben 
darch  vier-  bis  fünfmaliges  Umkehren  desselben,  unter  Vermeidung  starken  Schüttelns, 
gemischt  und  fdtriert.  Im  Filtrat  wird  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  bestimmt. 
Das  Filter  von  8  cm  Durchmesser  muß  fest  und  glatt  an  den  Trichterwandungen  an- 
liegen. 

Nachdem  das  Destillat  ganz  abfiltriert  ist,  wird  das  Filter  sofort  dreimal  mit  je 
15  ccm  Wasser,  wodurch  es  jedesmal  bis  zum  Rande  gefüllt  wird,  gewaschen.  Dieses 
Waschwasser  wird  vorher  zum  dreimaligen  Nachspülen  »des  Kühlrohres,  des  Maß- 
cylinders  und  des  110  ccm-Kolbens  benutzt  W^enn  das  letzte  Waschwasser,  von 
dem  die  zuletzt  abfiltrierenden  10  ccm  durch  1  Tropfen  ^/lo  N-Barytlauge  neutralisiert 
werden  müssen,  abgetropft  ist>  wird  derselbe  Vorgang  in  gleicher  Weise  dreimal  mit 
je  15  ccm  neutralem,  90^/o-igem  Alkohol  wiederholt. 

Die  in  den  vereinigten  alkoholischen  Filtraten  gelösten  Fettsäuren  werden  als- 
dann, unter  Zusatz  von  drei  Tropfen  Phenolphtaleinlösung,  mit  ^/lo  N-Barytlauge  bis 
zur  deutlich  eintretenden  Rötung  titriert 

Die  Zahl  der  zur  Neutralisation  verbrauchten  ccm  Vio  N.-Barytlauge 
stellt  die  der  vorher  gefundenen  Reichert-MeißTschen  Zahl  entsprechende 
„Neue  Butterzahl*'  der  Butter  dar. 

Nach  diesem  Verfahren  wurde  bei  reinen  Butterfetten  und  reinen  Kokosfetten  fol- 
gendes Ergebnis  erhalten: 

Reichert-MeiBTsche  Zahl  „Neue  Butter-Zahl* 

31  verecliiedene  Butterproben     .  23,3—30,1  1,5—  3,0 

4  Kokosfettproben 6,8—  7,7  16,8-17,8 

Aus  diesen  Zahlen  ist  ersichtlich,  daß  durch  einen  Zusatz  von  Kokosfett  die 
Reich  er  t-MeißTsche  Zahl  der  Butter  herabgesetzt  und  die  „Neue  Butter-Zahl"  er- 
höht werden  muß.  Ferner  führten  diese  quantitativen  Bestimmunj^en  zu  dem  Ergebnis, 
daß  Butterproben  mit  niedriger  Reichert-MeißTschen  Zahl  auch  eine  niedrigere 
„Neue  Butter-Zahl*'  im  Gefolge  hatten.  Bei  einem  Vergleich  dieser  beiden  Zahlen- 
werte wurde  erkannt,  daß  das  Ansteigen  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  und  der 
Neuen  Butter-Zahl  in  ziemlicher  Regelmäßigkeit  verläuft  und  bei  Butterfetten  ein  deut- 
lich korrespondierendes  Verhältnis  besteht.  Diese  Beobachtung  ist  die  erste  Grund- 
lage, auf  die  sich  dieses  Verfahren  stützt.  Die  Ursache  dieses  gegenseitigen 
Verhältnisses  beider  Zahlen,  der  Reichert- Meißl *schen  Zahl  und  der  Neuen  Butter- 
Zahl  zueinander,  kann  nur  darin  gefunden  werden,  daß  schon  im  Butterfette  die 
betreffenden  Glyceride  beider  flüchtigen  Bäuregruppen  in  einem  ähnlichen  Verhältnis 
vorhanden  sind,  wie  die  Säuren  im  Destillate,  so  daß  eine  Butter  mit  hoher  Reichert- 

18* 
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Meißl' sehen  Zahl  einen   höheren  Gehalt   an    Glyceriden    der  Capron-,    Capryl-  und 
Caprinsäure  hat,  als  eine  solche  mit  niedrigerer  Reich  er  t-Meißl'schen  2^1. 

Die  Untersuchungsergebnisse,  welche  mit  den  schon  erwähnten  31  reinen  Butter- 
proben und  Gemischen  derselben  mit  10,  15  und  20  ^/o  Kokosfett  erhalten  wurden, 
sind  in  der  nachfolgenden  Tabelle  A,  niedergelegt  In  Ermangelung  von  Butterproben 
mit  einer  niedrigeren  Reichert-MeißTschen  Zahl  als  23,3,  sind  hierfür  unter  I,  U 
und  III,  drei  Gemische  der  Bulterprobe  No.  IV  mit  je  15,  10  und  5  ®/o  Sesamöl  ein- 
gestellt worden,  die  wenigstens  annähernd  den   beabsichtigten  Zweck    erfüllen  dürften. 

Tabelle  A. 
Vergleichungs-Beispiele  für  die  quantitative  Bestimmung  des  Kokosfettes  in  der  Butter. 


')  Reine  Butter  No.  IV  mit  15  «/o  Sesamöl. 

J  9  a  «Uli"»  * 


l 

1                2                                 3                1                 4 

Reine 

Butter 

Kokosfett-Zusätze  zur  reinen  Butter. 

No. 

10^0             1              15  >             1              20^0 

der  Butter 

RMZ. 

nBZ. 

Korrespondierende  Zahlen 

;     nBZ. 

RMZ. 

nliZ. 

RMZ. 

nBZ. 

RMZ. 

a 

b 

a 

b 

a 

b 

a        '        b 

I 

19.9^) 

1,35 

18,7            2,4 

18,1 

1 

2,9 

1 

17.6      j       3.3 

II 

21,1«) 

1.4 

19,7            2,3 

19,2            3,0 

18,5            8,6 

III 

22,5^) 

1.5 

21,0 

2,5 

20,4            2,9 

19,8            3.5 

IV 

23,3 

1.6 

22,0 

2,5 

21,5 

3,1 

21,0      ,       3,7 

V 

23.4 

1.5 

22.3 

2,4 

21,7 

3,1 

21,2 

3.7 

VI 

23,6 

1.7 

22,5 

2,5 

21,9      ,       3,3 

21.4 

4.0 

VII 

24,5 

1.6 

23.3 

2,5 

22,4 

3,1 

21,7 

8,7 

VIII 

24,7 

1,7 

23,8 

2,9 

22,9 

3,5 

22,1            3.9 

IX 

24,8      ■ 

1.7 

23,5 

2,7 

22,7 

3,2 



X 

24,8 

1.6 

23,4 

2,5 

22,8            3,0 

22,1 

3.6 

XI 

25,0 

1.8 

23,0 

2,7 

23,3      1       3,1 

21.8 

3,6 

XII 

25,1 

1,6 

23,5 

2,5 

23.1            3,0 

22,5            3,8 

XIII 

25,2      . 

1,6 

23.4 

2.6 

22,9 

3,0 

22,3            3,7 

XIV 

25,3      ' 

1.8 

24,0 

2,9 

23,5            3,5 

22,6            4,1 

XV 

25,4 

1.9 

24,2 

3,0 

23,7      '       3,6 

22,6      -      4.1 

XVI 

25,6 

1.7 

24,1 

2,7 

23,3            3,1 

22,7            3,7 

XVII 

25,4 

1.7 

23,8 

2,6 

23,0            3,1 

XVIII 

26,2      ' 

1.9 

25,0 

3,1 

24,2            3,6 

2  .6           4,0 

XIX 

26,5      , 

1.9 

25,0 

2,9 

24,1      '       3,5 

23.2      ,      4.1 

XX 

26,6 

1.8 

25,4 

2,9 

24,6            3,3 

23,9           3.8 

XXI 

26,7 

2.0 

25,2 

3,2 

24,5 

3,6 

23,7           4,2 

XXII 

26,8 

2,0 

24,8 

3,0 

24,2 

3,4 

23.5           4.0 

XXIII 

26,9      . 

2.1 

25,2 

2,9 

24,1 

3,6 

23,2           4,2 

XXIV 

26.9 

1.9 

24,9 

2,9 

24,0 

3,3 

23.3      ;      4.0 

XXV 

27,5 

1 

1,9 

25,7 

2,7 

24,9 

3,3 

24,0 

1 

3.» 
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1 

f      2    n      1 

J 

i 

i 

Reine 

Butter 

Kokosfett-Zusätze 

zur  reinen  Butte 

No. 

10<>/o                           15^0             1             20 

Vo 

der  Butter 

Korrespondierende  Zahlen 

RMZ. 

nBZ. 

RMZ. 

nBZ. 

RMZ. 

nBZ. 

RMZ.     1   nBZ.] 

a 

b 

b 

a 

b 

a        1      b 

XXVI 

27,8 

2,2 

26,0 

3,1 

25,0 

3.7 

1 
1 

XXVIl 

28,2 

2,3 

26,1            3,1 

25,1             3,8 

24,5            4,4 

XXVIII 

28,4 

2,3 

26,5 

3,5 

25,7             4,0 

25.1            4,5 

XXTX 

28,8 

2,2 

26,8            3,3 

26,0      1       3,9 

XXX 

28,8 

2,5 

27,1             3,5 

26,3      ,       4,0 

25,4            4,7 

XXXI 

29,4 

2,6 

27,6            3,8 

26,9 

4,2 

—             — 

XXXII 

29,6 

2,8 

27,5      j       3,8 

26,2 

4,2 

25,5            4,9 

xxxm 

29,5 

2.5 

27,4 

3,5 

26,6            4,1 

25,4 

4,7 

xxxrv 

30,1 

3,0 

27,8 

3,8 

26,9 

4,4 

26,2 

5,0 

Aus  den  Zahlen  werten  vorstehender  Tabelle  A  geht  folgendes  hervor: 

1.  Bei  reinen  Bulterfetten  erhöht  sich  die  Neue  Butterzahl  mit  der  ansteigenden 
Reichert-MeißTschen  Zahl.  Bei  Reichert-MeißTschen  Zahlen  von  20 
bis  30  liegt  die  Neue  Butter-Zahl   innerhalb  der  Grenzen  von   nahezu  1,3 — 3,0. 

2.  Es  erhöhen  Zusätze  von  Kokosfett  die  Neue  Butterzahl  um  folgende  Werte  ^): 


Kokosfett-Zusatz 
10% 
15  , 
20  . 


Erhöhung  der  Neuen  Butterzabi 
0.8-1,2,  im  Mittel  1,0 
1,4-1,8,    .        .       1,6 
1,9 — 2,2,    ,        „      1,9 


3.  die  Neue  Butterzahl  wird  durch  den  Zusatz  von  l°/o  Kokosfett  ungefähr  um  0,1 

erhöht.     Enthält  die  Butter  mehr  als  20  ^/o  Kokosfett,  dann  findet  eine  stärkere 

Erhöhung  der  Neuen  Butterzahl  statt 

Für  d  ie  qualitative  Beurteilung  sind  die  miteinander  korrespondierenden 

E eiche rt-Meißr sehen   Zahlen   und   Neuen  Butterzahlen  der  34   Butterproben  der 

Tabelle    A    in    übersichtlichere,    abgerundete   Gruppen    in    nachfolgender    Tabelle    B 

zusammengefaßt  worden: 

Tabelle  B. 


1 

3 

Korrespondierende  Zahlen 

Höchst  zulässige 
Neue  Butterzahl 

Reichert-Meißl'sche 
Zahlen 

Neue  Butterzahlen 

20-21 
21-22 
22-23 

1,3-1,4 
1,4-1,5 
1,5-1,6 

1,9 
2,0 
2,1 

')  Diese  Zahlenwerte  werden  erhalten   durch   Abzug  der  neuen  Butterzahl  der  reinen 
Wzw.  mit  Sesamöl  vermischten  Butterproben  von  denen  der  Gemische. 
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1 

2 

3 

■ 

Korrespondierende  Zahlen 

Reichert-Meißl'sche               ^,          t^    ^^           ,  i 

„  y.                                 Neue  Butterzahlen 
Zahlen 

Höchst  zulässige 
Neue  Butterzahl 

23-24 

1,6-1,7 

2.2 

24-25 

1,7-1,8 

2,3 

25-26 

1,8-1,9 

2,4 

26-27 

1,9-2,0 

2,5 

27-28 

2,0-2,2 

2,7 

28    29 

2,2    2,5 

3,0 

29-80 

2,5-3,0 

3,5 

Bei  einem  Vergleich  der  korrespondierenden  Reichert-Meißl  *schen  Zahl  und 
der  Neuen  Butterzahl  in  Tabelle  B  ergibt  sich,  daß  der  Erhöhung  der  Reichert- 
MeißTschen  Zahl  um  1,0  eine  Erhöhung  der  korrespondierenden  Neuen  Buttenahl 
um  0,1  entspricht.  Diese  Regelmäßigkeit  trifft  jedoch  nur  bei  einer  Reichert-MeiUr- 
sehen  Zahl  bis  zur  Höhe  von  etwa  27  zu;  darüber  hinaus  findet  eine  stärkere,  sich 
immer  mehr  steigernde  Erhöhung  der  Neuen  Butterzahl  statt;  bei  Reichert-Meitir* 
schen  Zahlen  von  28,  29  und  30  steigert  sich  die  Erhöhung  der  Neuen  Butterzahl 
bezw.  um  0,2,  0,3  und  0,5.  Dieses  verschiedene  Verhalten  der  Neuen  Butterzahl  gegen- 
über den  Reichert-MeißTschen  Zahlen  ist  die  zweite  Grundlage,  auf  die  sich  das 
Verfahren  stützt.  Nur  unter  Berücksichtigung  dieses  Verhaltens  der  Neuen  Butter- 
zahl ist  man  im  stände,  kleinere  Mengen  von  Kokosfett  in  der  Butter  nach- 
zuweisen. Hierdurch  unterscheidet  sich  dies  Verfahren  hauptsächlich  von  anderen, 
schon  bekannten,  die  mit  ihm  in  einem  gewissen  Zusammenhange  stehen^). 

Sobald  nun  eine  Butter  eine  höhere  Neue  Butterzahl  hat>  als  gemäß  Tabelle  B 
mit  ihrer  Reichert-MeißTschen  Zahl  korrespondiert,  müßte  sie  mit  Kokosfett  ge- 
fälscht sein.  Da  jedoch  die  hier  gegebenen  Werte  für  die  Neue  Butterzahl  noch  ander- 
weitiger Nachprüfung  und  Bestätigung  bedürfen,  ebenso  ihnen  nach  Anlage  des  Ver- 
fahrens schon  Spielraum  gewährt  werden  muß,  so  erschien  es  geboten,  die  Neue  Buttef- 
zahl  um  0,5  zu  erhöhen,  und  erst  die  in  Tabelle  B  verzeichnete  höchst  lu- 
lässige  Neue  Butterzahl  für  ihre  qualitative  Beurteilung  in  Rechnun.jr 
zu  setzen.  AVerden  diese  höchst  zulässigen  Neuen  Butterzahlen  über- 
schritten, so  ist  die  Butter  als  mit  Kokosfett  gefälscht  anzusehen. 
Auch  bei  den  um  0,5  erhöhten  Neuen  Butterzahlen  werden  noch  10°/o  KokosnuÖfett 
in  der  Butter  erkannt. 

Die  Prüfung  des  Aggregatzustandes  der  ungelösten  flüchtigen  Fettsäuren  bei  15' 
ergab,  daß,  sofern  reine  Butter  vorlag,  stets  ein  Erstarren  der  Fettsäuren  stattfand. 
Bei  niedrigen  Rcichert-Meißl' sehen  Zahlen  wurden  diese  Säuren  fest ,  und  bei 
höheren  Reichert- M ei ßT sehen  Zahlen  erstarrten  sie  zu  einer  halbweichen,  trüben 
Masse.  Sobald  die  Butter  10®/o  und  mehr  Kokosfett  enthielt,  stellten  diese  Sauren 
durchsichtige  Öltropfen  dar. 


')  Vergl.  A.  Reychler,  Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1901,  25,  142.  —  Wauters  Rev.  intern, 
des.  falsif.  1901,  14,  89—94  und  diese  Zeitsehr.  1902,  5,  222.  —  F.  H.  van  Leent,  Chem. 
Weekblad  1903,  1,  17. 
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Diese  Beobachtung  soll  zwar  nicht  allein  ausschlaggebend  für  die  Beurteilung 
sein,  sie  ist  jedoch  von  hohem  orientierendem  Wert;  bei  unseren  Versuchen  und  auch 
bei  denen,  die  von  anderer  Seite  hier  ausgeführt  wurden,  hat  sie  sich  in  allen  Fällen 
bewährt,  so  daß  diese  Erscheinung  als  die  dritte  Stütze  dieses  Verfahrens  angeschen 
werden  kann.  Sie  beruht  darauf,  daß  die  Caprylsäure,  die  im  Kokosfett  in  grösserer 
Menge  als  in  der  Butter  vorhanden  ist,  erst  bei  12^  erstarrt. 

Die  quantitative  Bestimmung  des  Kokosfettes  beruht  auf  dem  Befunde, 
daß  durch  einen  Zusatz  von  10  ^/o  Kokosfett  zur  Butter  die  Neue  Butterzahl  der- 
selben um  0,8 — 1,2,  im  Mittel  um  1,0  erhöht  wird.  Man  hat  zunächst  die  ge- 
fundene Reichert-MeißTsche  Zahl  mit  der  gleichhohen  Reicher t-MeißTschen 
Zahl  der  Tabelle  B  zu  vergleichen  und  dann  zu  ermitteln,  ob  die  gefundene  Neue 
Butterzahl  ebenso  hoch,  oder  höher  ist,  als  sie  nach  der  Tabelle  A,  oder  besser  nach 
Tabelle  B,  bei  reinen  Butterfetten  sein  soll.  Ist  sie  größer,  dann  entspricht  jede  Er- 
höhung der  Neuen  Butterzahl  um  0,1  einem  Zusätze  von  1  ^/o  Kokosfett.  Hierbei  ist 
daran  zu  erinnern,  daß  es  nur  in  der  Absicht  lag,  Zusätze  von  10 ^/o  und  mehr 
Kokosfett  in  der  Butter  nachzuweisen.  £s  soll  daher  ebenso  wie  bei  dem  qualitativen 
Nachweise  auch  hier  eine  Erhöhung  der  Neuen  Butterzahl  um  weniger  als  0,5  noch 
nicht  als  eine  Fälschung  angesehen  werden.  Ist  aber  die  Differenz,  die  sich  aus  beiden 
Neuen  Butterzahlen  ergibt,  größer  als  -[-  0,5,  dann  ist  sie  ihrem  ganzen  Betrage 
nach  auf  Kokosfett  zu  berechnen. 

Folgende  3  Beispiele  mögen  diese  Berechnung  erläutern: 

1.  Gefunden:  Reichert-MeißTsche  Zahl  24,5,  Neue  Butterzahl  3,2.  Der  Reichert- 
MeißTschen  Zahl  24,5  entspricht  nach  Tabelle  B  die  Neue  Butterzahl  1,75.  Hieraus 
ergeben  sich:  3,2-1,75  =  +1,45  X  10  =  14,5 ®/o  Kokosfett. 

2.  Gefunden:  Reichert-Meißl 'sehe  Zahl  24,5,  Neue  Butterzahl  1,8.  Hieraus  ergeben 
sich:  1,8—1,75  =  +0,05  X  10  =-  0,5  =  O^/o  Kokosfett. 

3.  Gefunden:  Reichert-Meißl 'sehe  Zahl  24,5,  Neue  Butterzahl  2,43.  Hieraas  ergeben 
sich:  2,43-1,75  =  0,68  X  10  =  6,8 ^o  Kokosfett. 

Andererseits  kann  der  Kokosfettgehalt  einer  Butter  auch  durch  Vergleichung 
der  gefundenen  Reichert-Meiß loschen  Zahl  und  Neuen  Butterzahl  mit  den 
gleichen,  oder  am  meisten  übereinstimmenden  Zahlen  werten  der  Tabelle  A  annähernd 
festgestellt  werden,  wie  aus  folgendem  Beispiel  ersichtlich  ist: 

Gefunden:  Reichert-Mei  ßl'sche  Zahl  22,5  und  Neue  Butterzahl  2,5.  — 
Diese  beiden  Zahlen  stimmen  am  besten  übeiein  mit  den  Nummern  V,  VI  und  VII 
der  Tabelle  A,  Spalte  2  und  entsprechen  einem  Gehalt  von  10  ^/o  Kokosfett. 

In  der  Tabelle  C  auf  S.  280  sind  die  Untersuchungsergebnisse  von  14  Fett- 
proben verzeichnet,  deren  Zusammensetzung  dem  Analytiker  unbekannt  war. 

Die  Untersuchungsergebnisse  der  Tabelle  C  (S.  280)  zeigen,  dass  schon  durch  den 
Aggregatzustand  der  ungelösten  flüchtigen  Säuren  die  gefälschten  Proben  richtig  er- 
kannt wurden.  Ferner  war  auf  Grund  der  höchstzulässigen  Neuen  Butterzahl  der 
Tabelle  B,  Spalte  3  eine  richtige  qualitative  Beurteilung  möglich.  Die  Versuche  zur 
quantitativen  Bestimmung  des  zugesetzten  Kokosfettes  führten  durch  Vergleichungen 
mit  Beispielen  fast  immer  zu  einem  richtigen  Ergebnis.  Dagegen  wurden  bei  der 
rationelleren  Berechungsmethode  nach  Tabelle  A  meist  immer  zu  hohe  Kokosfettzu- 
satze  gefunden.  Es  sollen  daher  bei  der  quantitativen  Berechnung  in  Zukunft  die 
Neuen  Butterzahlen  der  Tabelle  B  Spalte  2  in  Anwendung  gebracht  werden. 
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Tabelle  C. 

Analyse  von  14  Butterproben 

,  deren  Zusammensetzang  dem  Analytiker  vor  der  Untersacbnog 
nicht  bekannt  war. 

1 

2 

3 

4 

5                    1  e 

Dt« 

No. 
der 
Pro- 
ben 

Rei- 
chert- 
Meiil- 
sehe 
Zahl 

Neue 
But- 
ter- 
zabl 

Aggregat- 
zustand der 
ungelösten 
flüchtigen 
Feltslliiren 
bei  lö** 

Quali- 
tativeBe- 
urteiinng 
nach  Ta- 
belle B,  S 

Quantitative 

durch  Vergleichnng  mit  Bei- 
spielen nach  Tabelle  A 

Beurteilung 

durch  die  Plus-Diifereoz 
nach  Tabelle  A 

Pro- 

ben 

eDt- 

liiel- 

tca 

Ko- 

kM- 

nnfc- 

fett 

% 

1 

24,5 

3,0 

flüssig 

gefälscht 

2 

2 

ixxii)     '»'» 

3,0— 1,6  X  10  — 14V 

10 

2 

r    VII 

2 

23,3 

2,4 

desgl. 

desgl. 

2 
2 

,  XII 

—  10^0 

2,4- 1,6  X  10  — 8   , 

10 

2 

29,0 

2,5 

halbweich 

rein 

1 
1 

,xxx    1 

,  XXXIll'"" 

2.5  -  2,5  =  0 

0 

4 

27,1 

4,1 

flüssig 

'gefälscht 

2 
3 
3 

;gf/}- 10-15  0/0 

,  XI    1 

4,1— 2,0  X  10  —  21  . 

15 

5 

23,5 

3,1 

desgl. 

desgl. 

3. 
2, 

,  xvr 

,  VIII 

—  10-150/0 

3,1  —  1,6  X  10  —  15  , 

10 

6 

26,7 

4,0 

desgl. 

desgl. 

3, 
3, 

XXX] 
XXX] 

n  }  =  1^  '^« 

4,0  — 2,0  X  10  =  20. 

15 

7 

26,7 

2.2 

fest 

rein 

1, 

1 

'^^'    !-o 

,  XXIII  ^       " 

2.2-2,0X10  —  2   , 

0 

8 

27,4 

8,9 

flüssig 

gefälscht 

2, 

2, 

XXXI  )__..,. 

XXXII  f      ^^  " 

3,9  — 2,0  X  10—19, 

10 

9 

23,5 

1.8 

fest 

rein 

1, 
1, 

■?!)=« 

1.8  —  1,7  XIO  — 1    . 

0 

10 

23,8 

3,1 

flüssig 

gefälscht 

2, 

2, 

™ )-.... 

3,1  —  1.7  X  10  =  14, 

u 

11 

25,3 

4.6 

desgl. 

desgl. 

4, 

4, 

Sxml-»- 

4.6-1.8X10  =  28, 

20 

12 

23,7 

3.4 

desgl. 

desgl. 

3, 
3 

^y    ]        1^  '° 

3,4-1,7  X  10-17, 

lö 

13 

29,7 

2,9 

halbweich 

rein 

1. 
1, 

XXXII   . 
XXXIV  >      " 

2.9  -  2,8  X  10  -  1    , 

0 

14 

25,4 

3,2 

flüssig 

gefälscht 

2. 
2 

XX   1 

,  XXI  < 

=  10  °/o 

3,2-1,9  X  10=13, 

12 

Daß  die  Zahlenwerto  der  Tabellen  A  und  B  durch  vielseiiige  Nachprüfungen 
an  umfangreicherem  Material  Abänderungen  erfahren  können,  ist  keineswegs  ausgeschlossen. 
Sofern  jedoch  die  Vorschrift  genau  befolgt  wird,  dürften  indessen  die  Grundlagen 
dieses  Verfahrens  kaum  erschüttert  werden. 

Ein  Vorzug  dieses  Verfahrens  ist  seine  einfache,  wenig  Zeit  in  Anspruch 
nehmende  Ausführung.  E.s  läßt  sich  auf  alle  Fette  ausdehnen,  die  eine  niedrige  Neue 
Butterzahl  besitzen.  Dabei  würden  selbstverständlich  andere  Beurteilungsfaktoren  in 
Betracht  kommen,  als  bei  der  Butter. 
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Referate* 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

Fr.  Kutscher  und  H.  Steudel:  Über  die  Stickstoffbestimmung  nach 
Kjeldahl.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  39,  12—21.)  —  Die  Verff.  haben  bei 
der  Bestimmung  des  Stickstoffs  im  Kreatin,  Kreatinin,  Lysin  und  Histidin  nach  der 
Methode  von  Kjeldahl  keine  übereinstimmenden,  meist  zu  niedrige  Zahlen  erhalten 
und  aus  diesem  Befunde  den  Schluß  gezogen,  daß  die  Kjeld  ah  lösche  Methode  für 
die  genannten  Substanzen  unbrauchbar  sei.  Sie  haben  die  Bestimmungen  in  der  Weise 
ausgeführt,  daß  sie  etwa  0,2  g  Substanz  mit  10  ccm  Schwefelsaure  und  einem  Stück- 
chen Kupfersulfat  10  Minuten  lang,  später  etwas  länger,  kochten,  dann  eine  Messer- 
.spitze  voll  Kaliumpermanganat  zusetzten  und  wieder  bis  zum  Sieden  erhitzten.  [Hier- 
nach ist  ohne  weiteres  klar,  daß  die  Verff.  nicht  lange  genug  gekocht  haben;  sie 
waren  der  irrigen  Meinung,  daß  man  mit  dem  Kochen  aufhören  dürfe,  sobald  die 
Flüssigkeit  klar  geworden  sei,  und  geben  an,  daß  dies  „allgemein  geglaubt"  werde. 
Diese  Behauptung  ist  in  ihrer  Allgemeinheit  durchaus  unzutreffend.  Vergl.  auch  das 
folgende  Referat.  —  Ref.]  -4.  Hebebrand, 

C.  Beger,  6.  Fingerling  und  A.  Morgen:  Über  die  Stickstoffbe- 
stimmung nach  Kjeldahl  im  Kreatinin.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903, 
S9,  329 — 335.)  —  Inf olge  der  Veröffentlichung  von  Kutscher  und  Steudel  (vergl. 
das  vorstehende  Referat)  haben  die  Verff.  mit  reinem  Kreatinin  Stickstoffbestimmungen 
in  der  üblichen  Weise  (dreistündiges  Kochen  mit  Phosphorschwefelsaure  und  Queck- 
silber), sowie  auch  mit  der  von  Gunning  angegebenen  Modifikation  (etwa  1 -stündiges 
Kochen  mit  Schwefelsäure,  Quecksilber  und  Kaliumsulfat)  ausgeführt  und  richtige 
Zahlen  erhalten.  Die  Schlußfolgerungen,  welche  Kutscher  und  Steudel  aus  ihren 
Untersuchungen  ziehen,  sind  demnach  nicht  richtig  und  durch  falsche  Ausfühnmg  der 
Methode  veranlaßt.  Die  genannten  Forscher  haben  nicht  lange  genug  erhitzt  und 
infolgedessen  nicht  allen  Stickstoff  in  Ammoniak  übergeführt.  Das  Farblos  werden 
der  Schwefelsäure  ist  kein  Kriterium  dafür,  daß  diese  Umwandlung  vollständig  vor 
sich  gegangen  ist.  ^^  Hebebrand. 

Alfredo  Quartaroli:  Über  die  Bestimmung  des  organischen  Stick- 
stoffs bei  Gegenwart  von  Salpeter-Stickstoff  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital. 
1903,  S6,  47 — 51).  —  Ameisensäure  wird  durch  Salpetersäure  nach  der  Gleichung: 
^HgCOg-f  2HNO3  =  4H2O  4-  3CO2  4-  2N0  unter  intermediärer  Bildung  von  Oxal- 
säure oxydiert  und  zwar  tritt  auf  Zusatz  von  10  ccm  Ameisensäure  von  26^  B.  und 
5  ccm  konzentrierter  Schwefelsäure  zu  1  g  Natriumnitrat  in  der  Kälte  bezw.  bei  kurzem 
Erhitzen  eine  vollständige  Zersetzung  der  Salpetersäure  ein.  Wenn  der  Salpeter-Stick- 
stoff —  durch  gelindes  Erhitzen  der  Lösung  vertreibt  man  noch  die  überschüssige 
Ameisensäure  bezw.  zersetzt  sie  in  Kohlenoxyd  und  Wasser  —  völlig  zerstört  ist, 
fügt  man  vorsichtig  noch  weitere  25  ccm  konzentrierte  Schwefelsäure  hinzu  und  ver- 
fahrt in  der  üblichen  Weise  nach  Kjeldahl.  Auf  diese  Weise  läßt  sich  noch  unter 
V«^/o  organischen  Stickstoffes  bei  Gegenwart  von  viel  Salpeter-Stickstoff  leicht  und 
genau  bestimmen  und  so  ohne  viel  Zeitverlust  an  Stelle  des  Gesamtstickstoffs  der 
organisch  gebundene,  der  Salpeter-Stickstoff  und  der  Ammoniak-Stickstoff  ermitteln. 
Auch  gab  nach  Versuchen  des  Verfs.  die  Jodlbauer'sche  Methode  bei  Gemischen 
von  Blut  mit  Natriumnilrat  bei  Gegenwart  größerer  Mengen  von  Salpetersäure  unge- 
naue Resultate.  Statt  der  Phenolschwefelsäure  eine  Lösung  von  |(J-Naphtol  in  einer 
Mischung  gleicher  Teile  gewöhnlicher  und  Nordhäuser-Schwefelsäure  zu  verwenden, 
lieferte  auch  kein  besseres  Ergebnis,  da  sich  ebenfalls  flüchtige  Nitronaphtole  bildeten. 
—  Verf.  macht  noch  darauf  aufmerksam,  daß  Ameisensäure  noch  heftiger  als  mit 
Nitrat  mit  Kaliumnitrit  reagiert.  W'.  Roth. 
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A.  Gregoire  und  Em.  Carpiaux:  Eine  kleine  Verbesserung  der 
Kjeldahl-Methode.  (Bull.  acad.  roy.  Belgique  1903,  17,  36;  Chem.  CentralbL  1903, 
I,  1436.)  —  Beim  Abdestillieren  des  Ammoniaks  sich  lästig  ])emerkbar  machendes 
Schäumen,  herrührend  von  Seifen  aus  flüchtigen  Fett;*äuren,  die  beim  Kochen  in  den 
Hals  des  Zersetzungskolbens  destillieren  und  dann  in  den  Destillierkolben  ge?püli 
werden,  konnte  durch  Zugabe  von  Chlorcalcium  wesentlich  vermindert  werden. 

G.   Sonntag, 

Ch.  Porcher  und  M.  Brisac:  Über  einen  neuen  Apparat  zur  Be- 
stimmung des  Stickstoffes.    (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1902,  [3]  27,  1128  —  1130.) 

—  Der  Apparat  ist  ähnlich  dem  Seh  eibler*  sehen  Kohlensäurebestimmungsapparai 
gebaut  und  kann  auch  zur  Kohlensäurebestimmung  in  Karbonaten  benutzt  werden. 
Ein  Vorteil  des  neuen  Apparates  besteht  darin,  daß  er  erlaubt,  während  des  Versuches 
eine  neue  Menge  Zersetzungsflüssigkeit  zufließen  zu  lassen.  Das  Zersetzungsgefäl» 
ist  durch  einen  doppelt  durchbohrten  Glasstopfen  verschlossen.  Durch  die  eine  Boh- 
rung geht  das  verjüngte  Ende  eines  cylinderförmigen ,  oben  und  unten  mit  Hähnen 
versehenen  und  die  Zersetzungsflüssigkeit  enthaltenden  Gefäßes,  welches  über  dem 
oberen  Hahn  noch  einen  Eingußtrichter  besitzt  Das  aus  der  anderen  Bohrung  füh- 
rende und  mit  der  Bürette  in  Verbindung  stehende  Gasableitungsrohr  ist  am  oberen 
Teile  des  die  Zersetzungsflüssigkeit  enthaltenden  Gefäßes  mit  dessen  Innern  in  Ver- 
bindung gebracht.  O.  Sonnlag. 

Paul  Lieehti  und  £rnst  Ritter:  Über  die  Anwendbarkeit  der  Schlö- 
sing'schen  Methode  zur  Besti  mmung  des  Nitratstickstoffs  bei  Gegen- 
wart organischer  Substanzen.     (Zeitschr.  analyt  Chem.  1903,  42,  205 — 232.) 

—  Anläßlich  Untersuchungen  über  Konservierung  des  Stickstoffs  in  Dünger  tierischer 
Herkunft  und  über  den  Verlauf  der  Nitrifikation  im  Boden  handelte  es  sich  um  den 
sicheren  Nachweis  geringer  Mengen  von  Nitratstickstoff  neben  großen  Mengen  dä- 
nischer Substanzen.  Die  Schlösing'sche  Methode,  welche  hierbei  einer  eingehenden 
Nachprüfung  unterzogen  wurde,  erwies  sich  als  vollständig  brauchbar,  gleichgültig  ob 
neben  den  Nitraten  Ammonsalze,  Erde,  Harnstoff,  Harne  verschiedener  Herkunft 
Jauche  und  Stallmist  verwendet  wurde.  Verff.  beschreiben  den  von  ihnen  angewendeten 
Apparat,  dessen  Dimensionen  möglichst  klein  gewählt  wurden.  Als  Entwickelong«^ 
gefäß  dient  ein  lOO  ccm  fassendes  Kölbchen  aus  Schottischem  Glase,  für  die  Be- 
stimmung von  weniger  als  1  mg  Nitrat-Stickstoff  ist  das  Kölbchen  noch  kleiner  xa 
nehmen,  zum  Auffangen  des  Gases  dient  eine  ziemlich  dickwandige,  etwa  65  cm  lan^ 
und  15  mm  weite  Glasröhre,  die  oben  in  einen  4  cm  langen  kapillaren  Ansatz  endigt : 
ein  daran  mit  Drahtligatur  befestigter  Kapillarschlauch  mit  Quetschhahn  bildet  den 
Verschluß.  Als  Sperrflüssigkeit  diente  Quecksilber  statt  Natronlauge,  das  aufgefangene 
Gas  wurde,  nachdem  das  Quecksilber  durch  ausgekochtes  Wasser  ersetzt  war,  in  einer 
HempeTschen  Quecksilber- Absorptionspipette  von  Kohlensäure  befreit,  dann  in  der 
Pettersson 'sehen  Gasbürette  (bezogen  von  DrDr.  Sauer  und  Gockel-Berlin)  gemessen 
und  das  Gas  auf  seine  Reinheit  geprüft  Durchschnittlich  verblieb  ein  unabsorbieft» 
Rest  von  etwa  0,1  ccm,  was  belanglos  ist  Die  Messung  als  Gas  ist  genauer  als  d» 
Titration,  da  eine  vollständige  Oxydation  des  Stickoxydes  durch  freien  Sauerstoff  zu 
Sali)etersäure  nicht  erreicht  wird.  Ein  besonderer  Grad  von  Genauigkeit  läßt  sich 
erreichen,  wenn  man  nach  War  ring  ton  vor  der  eigentlichen  Bestimmung  mit  wenig 
Nitratlösung,  Eisenchlorür  und  Salzsäure  einen  Versuch  ausführt,  ohne  das  entweichende 
Gas  weiter  zu  berücksichtigen,  wodurch  der  Apparat  vollständig  von  Sauerstoff  befreit 
wird.  Verff.  sprechen  in  einer  Scblußbemerkung  sich  dahin  aus,  daß  das  Sehlö- 
8ing'>che  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Nitralstickstoffs  neben  organischen  Sub> 
stanzen  vorzüglich  geeignet  ist  und  daß  die  Bedenken  von  Pfeiffer  und  ThuT- 
mann  wegen  Beimengung  fremder  Gase  nicht  gerechtfertigt  sind.    Auch  der  Einwand 
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Baumann 's,  daß  diese  Methode   unterhalb    5  mg  Salpetemure  den  Dienst  versage, 
trifft  nicht  zu.  J.  Mayrhofer. 

A.  Wohl  und  0.  Poppeiiberg:  Stickstoff bestimmung  in  Nitraten 
und  Salpetersäureestern.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36,  676 — 684.) 
—  Verff.  haben  für  die  Stickstoff bestimmung  in  Nitraten  und  Salpetersäureestern,  wie 
solche  als  Basis  des  rauchlosen  Pulvers  dienen,  ein  bequemes  Verfahren  ausgearbeitet, 
welches  die  Fehler  des  Lubar^schen  Apparates  vermeidet  und  die  Volumbestimmung 
im  Nitrometer  durch  die  Druckbestimmung  am  Manometer  ersetzt.  «/.  Mayrhofer. 

Alfred  Schittenhelm :  Zur  Methodik  der  Ammoniakbestimmung. 
(Zeit^chr.  phvf^iol.  Chem.  1903,  89,  73—80.)  —  Die  Verff.  haben  bei  der  Bestimmung 
des  Ammoniaks  im  Harn  nach  der  von  Krüger  und  Reich  verbesserten  Methode 
von  Wurster  (Destillation  mit  Kalk  und  Alkohol  im  Vakuum)  gute  Ergebnisse  er- 
halten. Bei  der  Bestimmung  des  Ammoniakgehalts  der  Fäces  dagegen  war  die  Methode 
nicht  verwendbar  infolge  der  Zersetzung  stickstoffhaltiger  Substanzen  durch  den  Kalk. 
Auch  Baryt,  Strontian  und  Magnesia  üben  zersetzende  Wirkung  aus,  Kupferhydroxyd 
enries  sich  zu  schwach.  Befriedigende  Ergebnisse  dagegen  wurden  bei  Verwendung 
von  Natriumkarbonat  und  Natriumchlorid  nach  der  Methode  von  Fol  in  in  Ver- 
bindung mit  der  Vakuumdestillation  erhalten.  Das  zu  untersuchende  Material  winl 
mit  Kochsalz,  einem  kleinen  Überschuß  Soda  und  Alkohol  versetzt  und  das  Ammoniak 
im  Vakuum  bei  einer  Temperatür  des  Wasserbades  von  43^  abdestilliert,  wobei  öfters 
Alkohol  in  den  Destillierkolben  nachgegeben  wird.  -4.  Hebehrand. 

Fritz  Müller:  Über  die  Verwendung  von  Magnesia  usta  zur  Be- 
stimmung des  Amidstickstoffs.  (Zeitschr,  physiol.  Chem.  1903,  88,  286 — 288.) 
—  Der  Verf.  macht  auf  die  bekannte  Fehlerquelle  bei  Ammoniakbestimmungen  auf- 
merksam, welche  beim  Kochen  des  Untersuchungsmaterials  mit  gebrannter  Magnesia 
durch  die  Entwickelung  von  Kohlensaure,  welche  beim  Glühen  der  Magnesia  nicht 
vollständig  auszutreiben  ist,  hervorgerufen  wird.  Er  empfiehlt,  die  vorgelegte  Flüssig- 
keit vor  der  Titration  mit  Barytlauge  zu  kochen.  A,  Hebebrand. 

Tli.  Pfeiffer  und  R.  Riecke :  Beiträge  zur  Frage  der  Fettbestimmung 
in  tierischen  Geweben,  Futtermitteln  u.  dergl.  {Mitteil.  Landw.  Institute 
Breslau  1902,  2,  295  —  304.)  —  Die  Fettbestimmung  in  tierischen  Geweben  u.  s.  w. 
durch  gewöhnliche  Extraktion  der  getrockneten,  fein  gepulverten  Substanz  mittels  Äther 
scheitert  bekanntlich  an  der  Schwierigkeit,  das  in  feinster  Verteilung  im  Gewebe  ein- 
gebettete Fett  vollständig  in  I^ösung  zu  bringen.  Das  Verfahren  von  Dormeyer 
( Vierteljahresschr.  Nahrungsm.  1895,  10,  321),  nach  welchem  das  getrocknete  Fleisch 
zunächst  mit  Äther  in  üblicher  Weise  extrahiert,  dann  durch  Pepsin  Verdauung  aufge- 
schlossen und  wieder  extrahiert  wird,  gibt  allerdings  richtige  Resultate,  ist  aber  um- 
ständlich und  zeitraubend,  die  von  Nerking  vorgeschlagene  Abänderung  dieses  Ver- 
fahrens (Z.  1899,  2,  369)  ergibt,  ohne  wesentlich  einfacher  zu  sein,  ein  mit  Stickstoff- 
substanzen in  bemerkbarer  Menge  verunreinigtes  Fett.  Verff.  empfehlen  daher  auf 
Gmnd  ihrer  Versuche  folgendes  Verfahren:  Die  zu  untersuchende  Substanz  wird  in 
einem  500  com  fassenden  Glaskolben  A,  welcher  das  Extraktionsgefäß  des  von  den 
Verff.  angegebenen  Apparates,  Fig.  14  (zu  beziehen  durch  J.  H.  Büchler-Breslau), 
bildet,  vorschriftsmäßig  mit  Pepsinlösung  behandelt.  Nach  beendeter  Verdauung  wird 
in  den  Hals  des  Kolbens  mittels  Glasschliffes  E  ein  Rückfluß  kühler  K  eingesetzt, 
dessen  unterer  Teil  zwei  seitlich  angeblasene  Glasrohre  C  und  D  trägt,  die  nach  ab- 
wärtsgebogen zu  dem  Äthersiedekölbchen  B  führen  und  mit  dem  in  den  Hals  des  Siede- 
kölbchens  eingeschliffenen  Glasstopfen  F  verschmolzen  sind.  Gummi-  oder  Korkver- 
bindungen sind  wie  ersichtlich  bei  der  Zusammenstellung  des  Apparates  vermieden. 
Das  Röhrchen  D  dient  als  Dampf  Steigrohr,  das  andere  C  als  Heber,  um  die  ätherische 
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Fettlösung  nach  dem  Siedekölbchen  zu  leiten,  aus  diesem  Grunde  besitzt  derselbe  einen 
durch  den  Stopfen  des  Extraktionskolbens  in  den  Kolhen  hineinreichenden  absteigenden 
Schenkel.  Beide  Kolben  werden  mit  etwa  150  ccm  Äther  beschickt^  der  Apparat  zu- 
sammengestellt und  nun  der  Äther  im  Extraktionskolben  durch  Erwärmen  des  letzteren 
in  einem  Wasserbade  etwa  15  Minuten  lang  in  kräftigem  Sieden  erbalten,  um  die  auf 
der  Oberfläche  der  wässerigen  Verdauungsflüssigkeit  schwimmende  Hauptfettmenge  in 

Lösung  zu  bringen  (Emulsionen  können  durch  Kochsalzzusatz 
beseitigt  werden),  worauf  das  Wasserbad  entfernt  und  nun  das 
Siedekölbchen  erhitzt  wird,  wodurch  der  Äther  in  den  Extrak- 
tionskolben destilliert,  dort  die  obenauf  schwimmende  Äther- 
schicht vermehrt,  die  bei  einer  gewissen  Höhe  angelangt  in  da.^ 
Siedekölbchen  zurückgehebert  wird  u.  s.  w.  Nach  Verlauf  von 
2  Stunden,  wenn  sich  im  Extraktionskolben  wieder  einmal 
etwa  150  ccm  Äther  angesammelt  haben,  wird  die  Destillation 
unterbrochen,  der  Äther  im  Extraktionskolben  bis  zum  kräftigen 
Sieden  erhitzt,  der  Kolben  abgenommen,  mit  der  Hand  ver- 
schlossen und  vorsichtig,  aber  kraftig  unter  zeitweiser  Entlassung 
der  Ätherdämpfe  umgeschwenkt  u.  s.  f.  Nach  24-  bis  30-siün- 
diger  Extraktion  wird  der  am  Heberrohr  angebrachte  Glas- 
hahn G  geschlossen,  aus  dem  Siedekölbchen  der  Äther  nach 
dem  Extraktionskolben  destilliert  und  der  Kolben  mit  dem 
Extraktionsrückstand  im  Wasserdampf  schranke  getrocknet  und 
gewogen.  An  Stelle  des  weggenommenen  Siedekölbchens  wini 
ein  Reservekolben  gesetzt,  die  Extraktion  vorsichtshalber  wieder- 
holt ;  bei  richtig  geleiteter  Operation,  besonders  vorsichtig  durrh- 
geführtem  Schütteln,  werden  in  der  Regel  Jiach  6-stündiger 
Extraktion  nur  noch  minimale  Spuren  "von  Fett  zur  Wägung 
gelangen.  Vergleichende  Versuche  mit  dem  Dormey  er 'sehen 
Verfahren  ergaben  sehr  gute  Übereinstimmung,  nur  in  den 
Fällen,  in  welchen  die  Verdauungsflüssigkeit  vorher  mit  Kalk 
neutralisiert  worden  war,  wurden  auffallende  niedere  Resultate 
erhalten,  da  die  vorhandenen  freien  Säuren  durch  Überführung  in  Kalksalze  sieh 
der  Extraktion  entzogen  hatten.  Versuche,  durch  Extraktion  der  neutrahsi^rten 
Verdauungsflüssigkeit  zunächst  das  Neutralfett,  durch  Extraktion  nach  erfolgtem  An- 
säuern die  freien  Säuren  zu  bestimmen,  haben  bis  jetzt  keine  brauchbaren  Werte  ge- 
liefert. Das  Verfahren  der  Verff.  eignet  sich  daher  zur  Bestimmung  des  Neutralfetles 
und  eventuell  der  nichtflüchtigen  freien  Säuren  (Verdauungsflüssigkeit  nicht  neutra- 
lisiert), während  sich  die  Methode  von  Liebermann  und  Szekely  (Z,  1899,  % 
218)  dagegen  zur  Bestimmung  der  gesamten  ätherlöslichen  Substanzen,  die  flüchtigea 
Fettsäuren  miteinbegriffen,  empfiehlt.  J-  Afayrkufer, 

Ed.  Schaer:  Einige  Beobachtungen  über  die  Biuretreaktion,  so- 
wie über  die  Zuckerreaktion  mittels  alkalischer  Ku  pferlösung.  (Zeit- 
schrift analyt.  Chem.  1903,  42,  1 — 6.)  —  Das  Eintreten  der  Biuretreaktion  ist  nicht 
allein  auf  die  Einwirkung  stark  kaustischer  Alkalien  und  des  Kupfersulfates  auf  das 
Eiweißmolekül  zurückzuführen,  da  auch  andere,  zum  Teil  nur  schwach  oder  kaum 
alkalisch  reagierende  Stoffe,  wie  Kalk,  Barythydrat,  Natriumkarbonat,  Ammoniak, 
Magne.-^ia,  organische  Basen  wie  (Doniin,  Trimethyl-  und  Triäthylamin ,  Piperidiu  und 
Atropin  die  Reaktion  geben.  Auch  können  an  Stelle  von  Cuprisulfat  beliebige  andez^ 
anorganische  oder  organische  Cuprisalze  treten.  Ein  Unterschied  ist  nur  insofern  zu 
beobachten,  als  die  zum  Eintritt  der  Reaktion  nötige  Zeit,  Stärke  und  Ton  der  Farbe 
und    Reaktionstemperatur    gewissen    Schwankungen    unterliegen.      Eigen tümlicherweUe 
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sind  dagegen  verschiedene,  mehr  oder  weniger  ausgesprochen  alkalische  Stoffe,  welche 
andere    Oxydationsreaktionen    der    Kupfersalze    bestärken    oder    beschleunigen    ohne 
merklichen  Einfluß   auf   das  Zustandekommen   der  Biuretrektion,    z.  B.  Natriumbicar- 
bonat,  Natriumphosphat  und  Natrium ni tri t,   Borax,    basisches   Bleiacetat,    Aluminium- 
acetaf,  Morphin,  Strj'chnin,  Anilin,  einzelne  Anilinderivate,  Diphenylamin,  Antipyriu, 
GlvkokoU    und    Harnstoff.     Das   Eintreten    der  Reaktion    ist    an    die  Alkalität    der 
Mischung  gebunden    und  es   scheinen   selbst   sehr   schwach  alkalische  Substanzen  in 
Verbindung  mit  Cuprisalzen  in  gewissen  Fällen   jene  Veränderungen   in   den  Eiweiß- 
körpern zu  bewirken,  welche  dem  Eintreten  der  Biuretreaktion  voraus  zu  gehen  haben, 
ein  Umstand,  der  zweifellos  eine  Analogie   mit  dem  Verhalten  des   Kupferoxydes  bei 
den  Zuckerreaktionen  darbietet     Verf.  hält   es   daher    noch    für    zweifelhaft,    ob    die 
Biuretreaktion  lediglich  auf  der  Bildung  von  Biuret-Kupferoxyd-Kali  beruht.    Auch  bei 
den  Zuckerreaktionen  (nach  Trommsdorf  oder  Fehling  u.  s.  w.)  handelt  es  sich  um 
direkte  Oxydation s Wirkungen  des  Kupfers,   welche  durch  basische  Substanzen  in  ver- 
schiedener Weise  beeinflußt  werden.     Wie  bei  der  Biuretreaktion  kann  auch  hier  das 
Kali  oder  das  Natron  durch  andere  Basen  ersetzt  werden,  selbst  durch  Magnesia  und 
Ammoniak    und    durch   alkalisch   reagierende  Salze,    bei  welchen  wie  bei  Borax  und 
Soda  eine  Dissociation  unter  Bildung  von  Natriumhydroxyd  anziuiehmen  ist,  während 
andere,  gleichfalls  hydrolytisch  dissociierende  Salze   wie  Natriumphosphat,  Natriumsali- 
c}^lat,  Aluminiumacelat  ohne  Wirkung    sind,    positiv    dagegen    sich  Bleiessig   verhält. 
Zu  den  wirksamen  organischen  Verbindungen  gehören  Coniin,  Piperidin,  Triäthylamin ; 
keine  Wirkungen    äußern  Atropin,  Codein,  Anilin,  Acetanilid,  Glykokoll,  Harnstoff 
und  Cyanverbindungen.    Auffallend  ist,  daß  Wasserstoffsuperoxyd  und  kolloidales  Platin, 
die  sonst  stark   aktivierend  auf  Cuprisal^e   einwirken,    sich  hier   indifferent  verhalten. 
Verf.  bemerkt  zum  Schlüsse,  daß  diesen  eigentümlichen  Verhältnissen   für  die  Unter- 
suchung des  Harnes  vielleicht  eine  gewisse  Bedeutung  zukomme,   insofern   als  kleine 
Mengen  basischer  Substanzen  in  pathologischem  Harn  durch  einfache  Anwendung  von 

Traubenzucker  und  neutraler  Kupfersalzlösung  erkannt  werden  könnten. 

J.  Mayi'kofer. 

0.    Sonntag:    Versuche    über   Zuckerbestimmungen.      (Arb.  Kaiserl. 
Gesundh.-Amt  1903,  19,  447 — 457.)  —  Daß  man  bei  der  Bestimmung  des  Zuckers 
in  reinen  Lösungen  nach  Soxhlet-Allihn  das  gefällte  Kupferoxydul  statt  zu  red u- 
iioen   und   als   Kupfer   zu  wägen,   auch   als  solches  zur  Wägung  bringen  oder  seine 
Menge  auf  andere  Weise  feststellen  kann,    wurde  bestätigt  durch  Analyse  des  durch 
Kochen    mit    invertierter    Zuckerlösung    aus    Fehling'scher    Lösung    abgeschiedeneu 
Kupferoxyduls,    wobei  sich  eine  gute  Übereinstimmung  der  gefundenen  Werte  mit  den 
berechneten  ergab;  namentlich  waren  die  Unterschiede  zwischen  der  durch  Reduktion 
aus  dem  Kupferoxydul   erhiütenen   und  der  berechneten  Menge  Kupfer  gering,   auch 
zum  Teil  den  Asbestfilterröhrchen  zur  Last  zu  legen,  welche  trotz  sorgfältigster  Her- 
stellung, wenn  auch  anfangs  das  Gewicht  konstant  blieb,  doch  zuweilen  plötzlich  eine 
Gewichtsabnahme  zeigten.    Das  ausgewaschene  Kupferoxydul  läßt  sich  bei  100®  trocknen, 
auch  mehrere  Tage  aufbewahren,  ohne  daß  die  geringste  Gewich tt»zunahme  eintritt.  — 
Eine  schnelle  Bestimmung  des  Kupferoxyduls  läßt  sich  durch  Titration  mit  Permanganat 
ausführen,    indem    man  das  im    Gooch-Tiegel   abfiltrierte   Kupferoxydul  mit   einer 
Losung  von  50  g  Ferrisulfat  mit  50  ccm  Schwefelsäure  in  1  Liter  schüttelt  und  das 
entstandene    Ferrosulfat    titriert     Das   abgeschiedene   Kupferoxydul    wird   nach   dem 
Auswaschen  samt  Filter  in  eine  Schüttelflasche  gebracht.    Dann  wird  Kohlensaure  in 
die  Flasche    geleitet  und   das  Filter   durch   kräftiges  Schütteln   fein    verteilt.     Unter 
fortdauerndem  Einleiten    von  Kohlensäure   werden   nun  50  ccm  der  Ferrisulfatlösung 
zugaben,    wobei  die  Lösung  über  den  in  einem   Trichter  auf  die  Schüttelf  lasche  ge- 
stellten Tiegel,  welchem  meist  noch  Teilchen  von  Kupferoxydul  anhaften,  ausgegossen 
wird.     Nach  Umschwenken   der  Flasche   ist   das  Kupferoxydul   gelöst  und  eine  hell- 
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grüne  Flüssigkeit  entstanden,  welche  nun  sofort  mit  ^/»o  N.-Permanganatlösung  titriert 
wird.  Wie  Versuche  zeigten,  gestattet  die  Methode  auch  fiur  praktische  Zwecke-,  wenn 
es  sich  nicht  um  reine  Zuckerlösungen  handelt,  die  Zuckerbestimmoiigen  mit  einer  in 
vielen  Fällen  ausreichenden  Genauigkeit  schnell  auszuführen.  Direkte  "ntratiooen  de$ 
Kupferoxyduls  mit  Permanganat  oder  auch  nach  Oxydation  mit  WasserstoffsupcHixj<l 
ergaben  schwankende  Werte.  —  Zur  Beobachtung  des  Einflusses  verminderten  LufU 
druckes  auf  die  Ergebnisse  von  Zuckerbestimmungen  sind  mehrere  Versuche  angestellt 
worden.  Der  Kochkolben  wurde  mit  einer  großen  Flasche,  in  welcher  die  durch  Afano- 
meter  gemessene  Luftverdünnung  hergestellt  wurde,  in  Verbindung  gebracht.  Bei  550 
und  600  mm  Druck  zeigten  sich  erheblich  geringere  Werte.  Die  bei  752  und  724  mm 
Druck  erhaltenen  Zahlen  waren  nicht  sehr  erniedrigt.  Wenn  auch  nicht  behauptet 
werden  kann,  daß  bei  Ausführung  von  Zuckerbestimmungen  in  einer  dem  jeweilig  an- 
gewandten Luftverdünnungsgrade  entsprechenden  Höhe,  bezw.  unter  entsprechendem 
Barometerstand,  dieselben  Zahlen  erhalten  werden,  wie  unter  diesen  Versuchsbedingungen, 
so  kann  doch  aus  den  Versuchen  geschlossen  werden,  daß  unter  Umstanden  in  hoch- 
gelegenen Orten  (in  München  kommt  ein  Barometerstand  von  700  mm  vor)  die  M^- 
lichkeit,  daß  geringere  Werte  unter  dem  Einfluß  des  geringeren  Luftdruckes  erhalten 
werden,  gegeben  scheint;  daß  aber  weder  die  Verschiedenheit  der  Höhenlagen  um 
einige  hundert  Meter,  noch  die  an  demselben  Orte  stattfindenden  Luftdrucksehwan- 
kungen  einen  erheblichen  Einfluß  auf  die  Ergebnisse  von  Zuckerbestimniungen  aus- 
üben. Zur  endgültigen  Entscheidung  über  die  Änderungen  der  durch  niedrigeren 
Luftdruck  beeinflußten  Ergebnisse  nach  ihrer  etwa  zu  berücksichtigenden  Größe  würde 
es  aber  noch  solcher  Untersuchungen  bedürfen,  welche  bei  dem  jeweilig  verschiedenen, 

zur  Zeit  des  Versuches  wirklich  herrschenden  Luftdruck  ausgeführt  werden. 

G.  Sonntag, 

Venire :  Kolori metrisches  Verfahren  zum  Nachweis  sehr 
geringer  Zuckermengen.  (Bull.  Assoc.  Ohim.  Sucr.  et  Distill.  1902,  1475: 
Zeitschr.  Vereins  Deutsch.  Zucker-Lidustr.  1902,  39,  788—789.)  —  10  ccm  der 
filtrierten  und  nötigenfalls  mit  nicht  zu  viel  Bleiessig  geklärten  zuckerhaltigen  Flüssig- 
keit werden  in  einem  großen  Reagensrohre  mit  12  Tropfen  reiner  Schwefelsaure  und 
darauf  langsam  mit  ö  Tropfen  einer  Lösung  aus  gleichen  Raumteilcn  Alkohol  und 
Nitrobenzol  und  alsdann  mit  20  Tropfen  einer  gesättigten  Lösung  von  reinstem 
Ammoniummolybdat  versetzt.  Das  Ganze  wird  3  Minuten  im  Kochen  erhalten, 
darauf  die  ganze  Flüssigkeit  in  ein  kleines  Reagensrohr  gegossen  und  in  diesem  stehen 
gelassen.  Es  tritt  dabei  eine  je  nach  dem  Zuckergehalt  mehr  oder  minder  starke  Blau- 
färbung auf,  aus  deren  Stärke  man  durch  Vergleich  mit  einer  Lösung  von  bekanntem 
Zuckergehalt  den  Zuckergehalt  der  fraglichen  Flüssigkeit  abschätzen  kann.     Man  kann 

mittels   des  Verfahrens  Zuckergehalte  von  0,01  bis  0,0001  ^/o  Zucker  herab  schätzen. 

A.  Bihner. 

H.  Pellet:  Schnelles  Verfahren  zur  Auffindung  und  Bestimmung 
kleiner  Mengen  verschiedener  Zuckerarten.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et 
Distill.  1902/'()3,  20,  737--740.)  —  Verf.  berichtete  über  das  Verfahren  von  Ventre 
(vergl.  vorsteheniles  Referat)  zum  Nachweis  kleiner  Zuckermengen,  welches  dieser 
weiter  zu  einem  quantitativen  Verfahren  ausgebildet  habe.  Die  Reageutien  sind: 
Reine  Schwefelsäure,  Kitrobenzol,  Ammoniummolybdatlösung  (10  g  zu  40  ccm),  Ka- 
liumpermanganatlösung  (2,5  g  im  Liter),  die  in  Tropffläschchen  benutzt  werden.  In 
einem  Probierzylinder  werden  10  ccm  der  Zuckerlösung  nacheinander  mit  12  Tropfen 
Schwefelsäure,  3  Tropfen  Nitrobenzol,  20  Tropfen  Molybdänlösung  versetzt  und  drei 
Minuten  lang  über  einer  Spiritusflamme  erhitzt  Man  erhält  eine  klare  blaue  Flüssig- 
keit, welche  nach  dem  Abkühlen  tropfenweise  mit  der  Permanganatlösung  versetzt 
wird,  bis  nach  jedesmaligem  Umschütteln  die  blaue  Farbe  versc»hwunden  ist  Die  für 
eine  Zuckerlösung   von    1  g  im  Liter  notwendige  Zahl   von  Tropfen  wird  lu  gründe 
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gelegt.  Bei  Lösungen ,  welche  nur  einen  Gehalt  von  1 :  10000  besitzen ,  wird  eine 
auf  das  Zehnfache  verdünnte  Permanganatlösung  benutzt.  In  einer  Losung,  welche 
Saccharose,  Fruktose  und  Glykose  enthält,  bestimmt  man  den  Gesamtzuckergehalt  in 
der  beschriebenen  Art,  dann  ersetzt  man  in  einem  zweiten  Versuch  die  Schwefelsaure 
durch  Essigsaure,  welche  unter  diesen  Bedingungen,  iedoch  bei  nur  zwei  Minuten 
langem  Erhitzen  mit  Saccharose  keine  blaue  Färbung  erzeugt.  Eine  Zuckerbe- 
stim mung  im  Harn  wird  in  folgender  Weise  ausgeführt:  10  ccm  Harn  werden 
mit  1  bis  2  ccm  Bleiacetatlösung  versetzt,  auf  20  ccm  gebracht  und  filtriert.  Zu 
10  ccm  des  Filtrats  setzt  man  tropfenweise  reine  Schwefelsäure  bis  die  Flüssigkeit 
eine  blauliche  Farbe  angenommen  hat,  dann  fügt  man  eine  kleine  Menge  gesättigter 
Alaunlösung  und  Ammoniak  in  geringem  Überschuß  hinzu,  füllt  auf  25  ccm  auf  und 

filtriert.    Von  der  so  erhaltenen  Flüssigkeit  werden  10  ccm  wie  angegeben  untereucht. 

G,  Sonntag. 

Maxime  Buisson:  Bestimmung  der  reduzierenden  Zuckerarten  nach 

dem  jodometrischen  Verfahren.     (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1902/03, 

20,  740—741.)  —  Im  Anschluß  an  seine  frühere  Abhandlung  (Z.  1903,  6,  885)  teilt 

Verf.  mit,   daß   er  das  schwierig   jodatfrei  zu  erhaltende  Jodkalium  neuerdings  durch 

Zinkjodid  ersetze,  welches  bereitet  wird,   indem  man  in  einem  Kolben  80  g  Jod  mit 

300  ccm  Wasser   übergießt   und   unter  Abkühlen   30  g  Zinkkörnehen   zufügt.     Nach 

24  Stunden   ist   die  Flüssigkeit   nur   noch   schwach  gelb  gefärbt     Man  erhitzt   kurze 

Zeit  auf  dem    Wasserbade,    bis  sie  farblos  geworden    ist,    läßt   abkühlen,    füllt    auf 

500  ccm  auf  und  filtriert.     Die  Lösung  wird  über  einigen  Zinkkörnchen   aufbewahrt. 

G.  Sonntag, 

G.  Patein  und  E.  Dufau:  Anwendung  des  Quecksilbernitrates  bei 
der  Analyse  zuckerhaltiger  Flüssigkeiten.  (Annal.  chim.  analyt.  1902,  7, 
128—132.)  —  An  Stelle  von  Bleiessig  oder  Bleizucker  wird  Quecksilberoxydnitrat 
zur  Entfärbung  zuckerhaltiger  Flüssigkeiten  empfohlen.  Durch  besondere  Versuche 
wurde  festgestellt,  daß  das  Quecksilberoxydnitrat  die  Zuckerarten  in  der  Kälte  weder 
oxydiert  noch  invertiert.  Zur  Darstellung  der  Quecksilberlösung  versetzt  man  220  g 
gelbes  Quecksilberoxyd  mit  300 — 400  g  Wasser  und  genau  soviel  Salpetersäure,  daß 
diese  das  Quecksilberoxyd  gerade  auflöst.  Man  fügt  dann  einige  Tropfen  Natronlauge 
l»inzu,  bis  ein  gelblicher  Niederschlag  entsteht;  mau  füllt  dann  auf  ein  Liier  mit  W^asser 
auf  und  filtriert.  Die  Zuckerbestimmung  wird  in  folgender  AVeise  ausgeführt :  Man 
bringt  20  ccm  Zuckerlösung  in  ein  50  ccm-Kölbchen,  fügt  10  ccm  der  Quecksilbernitrat- 
lösung und  10  ccm  Wasser  hinzu  und  läßt  dann  aus  einer  Bürette  tropfenweise  unter 
Umrühren  Natronlauge  (1  Vol.  Seifensiederlauge  +  3  Vol.  Wasser)  hinzufließen,  bis 
ein  Tropfen  der  geklärten  Flüssigkeit  nach  dem  Absetzen  des  Niederschlages  blaues 
Lackmuspapier  nicht  mehr  rötet.  Dann  füllt  man  auf  50  ccm  auf,  schüttelt  um  und 
filtriert.  Zur  polari metrischen  Zuckerbestim nmng  ist  das  Fillrat  ohne  weiteres  geeignet 
Will  man  den  Zucker  volumetrisch  oder  gewichtsanalytisch  mit  Fehl ing'scher  Lösung 
bestimmen,  so  muß  vorher  das  in  der  Lösung  enthaltene  Quecksilber  entfernt  werden. 
Zu  dem  Zwecke  gibt  man  zu  dem  Filtrate  zwei  Tropfen  Salzsäure  und  0,08  g  Na- 
triumhypophosphit  und  erwärmt  einige  Zeit  auf  60 — 70^  C.  Der  dabei  entstehende 
Kieflerschlag  enthält  alles  Quecksilber,  das  Filtrat  ist  quecksil  her  frei  und  enthält  nur 
Spuren  von  Natriumhypophosphit.  Die  Saccharose  wird  hierbei  invertiert,  die  anderen 
hydrolysierbaren  Zuckerarten  aber  nicht.  ^  Windinch. 

B.  ToUeiis:  Über  Pentosanbestinimung.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1903, 
36,  261 — 264.)  —  Verf.  bemerkt  zu  den  Mitteilungen  von  Jäger  und  Unger, 
(vorgl.  Z.  1903,  6,  886  und  nachstehendes  Referat),  daß  er  die  Miingel  seiner  Me- 
thode selbst  bereits  oft  genug  anerkannt  habe,  daß  es  sich  aber  hier  um  ein  Verfahren 
handelt,  welches  bei  genauer  Beobachtung  der  festgestellten  Ausführungsbestimmungen 
befriedigende  Resultate  liefere.  J-  Mayrhofer, 
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E.  Uuger  und  R»  Jäger:    Über  Pentosanbestimmnngen.     (Ber.  Deutach. 
ehem.  Ges.   1903,  86,  1222—1229.)  —  Verff.,   die  bereits  früher  (Z.  1903,  6,  886) 
über  die  Bestimmung  des  Furfurols  mittels  Barbitursäure  berichtet  haben,  bringen  uäheie 
Mitteilungen  über  das  Verfahren.     Das  Kondensationsprodukt  aus  Furfuiol  und  Bar- 
bitursäure entsteht  auch  in  Losungen  mit  1 2 ^/u-iger  Salzsäure;  es  ist  darin  etwas  löslich; 
100  ccm  derselben  lösen  1,22  mg,    es  sind  daher  der   gewogenen  Menge  des  Konden- 
sationsproduktes für  je  100  ccm  Destillat  1,22  mg  zuzuzahlen.     Die  Fällung   der  Sub- 
stanz ist  abhängig  von   der  Konzentration    der  Lösung   und   der  Menge  der  Barbitur- 
säure.    Um  konstante  Werte  zu  erhalten,  ist  die  6 — 8-fache  Menge  des  Furfun)ls  an 
Barbitursäure    anzuwenden,    das  Gemisch  öfter   zu  rühren   und  erst  nach  24  Stunden 
zu  filtrieren.     Die  zur  Verwendung  kommende  Barbitursäure  muß   in  12^/o-iger  Salz- 
saure  vollkommen  löslich  sein.     £s  empfiehlt  sich  Losungen  von  2  g  Barbitursäure 
in  100  ccm  12  ^/o-igem  Alkohol  vorrätig  zu  halten.    Zur  Berechnung  des  Furfurols  aas 
dem  bei   105^  bis  zur  Grew ich tskon stanz  getrockneten  Niederschlage  dient  der  Faktor 
0,4659.    Vergleichende  Versuche  mit  der  Phloroglucinmethode  nach  Kr  ober  ergaben 
nach  Anwendung  reiner  Substanzen  fast  genau  übereinstimmende  Resultate.    Das  aus 
Hexosen  (Rohrzucker,  Stärke,  Cellulose)  erhaltene  Destillationsprodukt  gibt  mit  Barbi- 
tursäure keinen  Niederschlag,  wohl  aber  mit  Phloroglucin,  aus  dem  Gewicht  der  Fäl- 
lungen berechnen  sich  0,8,  1,5  und  0,6  ®/o  Furfurol.    Gemenge  von  Hexosen  und  Pen- 
tosen liefern    aber  Destillate,   die    mit  Barbitursäure  Fällungen   geben,   deren  Gewicht 
einer  größeren  als  der  berechneten  Menge  von  Furfurol  entspricht    Versuche  ergaben 
die  Notwendigkeit  einer  Trennung  der  Hexosen  und  Pentosen,  entweder  durch  Extra- 
hieren mit  Wasser,  oder  bei  Vegetabilien,  wie  Pfeffer  etc.,  durch  Behandeln  mit  heißer 
1  ^/o-iger  Salzsäure.     Letzteres  Verfahren    ist  in  bezug  auf  die  Schnelligkeit  der  Aus- 
führung, Filtrieren  etc.  der  Wasserbehandlung  vorzuziehen.  —  Die  Frage,  ob  die  Bil- 
dung des  Furfurols  aus  den  Pen  tosen  nach  der  von  Tollens  aufgestellten  Gleichung: 
CjH^oOß  =  C5H4O2  4-  SHgO  vor  sich  gehe,   kann    nicht  ohne  weiteres  beantwortet 
werden,  weil  das  Furfurol  beim  Erhitzen  mit  Salzsäure  eine  weitere  Zersetzung  erleidet, 
wodurch  die  Furfurolausbeute  um  so  mehr  vermindert  wird,  je   länger  dasselbe   init  der 
Säure  in  Berührung  bleibt.     Xylose,  die  sich  mit  Salzsäure  rascher  umsetzt  als  Am- 
binose,    liefert   daher    auch    mehr  Furfurol   als   diese.     Übrigens   haben  Verff.    durch 
direkte  Versuche  die  Zersetzung  des  Furfurols  unter  diesen  Umstämlen  nachgewiesen. 
Aus  diesem  Grunde   ist   es    nicht   angängig,   die   gefundenen  Furfurolzahlen    auf  Pen- 
tosane  bezw.  Pen  tosen  umzurechnen;    es   muß    die  Angabe    genügen,    wieviel    Prozenl 
Furfurol  irgend  eine  Substanz  bei  der  Destillation  mit  12®/o-iger  Salzsäure  liefert.  — 
Die  Beständigkeit  der  Barbitursäure  Verbindung,  die  Möglichkeit^   schon   aus  dem  Aui»- 
sehen  auf  die  Reinheit  derselben  schließen  zu  können,   und   der  Umstand,    daß    diese 
Säure  ausschließlich  Furfurol   fällt,    sind   als   Vorzüge  dieses  Verfahrens    xu    be- 
zeichnen. J»  Maffrhcftr. 

W.  Crouzel:  Neues  Verfahren  für  die  Bestimmung  der  Gerbsaure. 
(Annal.  chim.  analyt.  1902,  7,  373 — 374.)  -  -  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Unlö*- 
lichkeit  des  gerbsaui*en  „Analgösines"  in  Wasser  und  ist  auf  alle  Produkte,  welche 
Gerbsäure  enthalten,  anwendbar.  Das  zu  bestimmende  Tannin  wird  in  Wasser  aufge- 
löst;  man  fügt  Analg^sine  (Dimethylphenylpyrazolon)  hinzu,  bis  sich  kein  Niederschlag 
mehr  bildet.  Der  berechneten  Menge  des  angewendeten  Analg^sines  entspriclit  die 
Menge  der  gefällten  Gerbsäure.  —  Ist  das  Ende  der  Fällung  nur  schwer  zu  er- 
kennen, so  kann  man  das  Analg6sine  im  Überschuß  zusetzen;  dann  fügt  man  in 
annähernd  doppelter  Menge  des  verwendeten  Analgesines  Natrium bikarbonat  hinzu. 
Von  der  zunächst  milchig  getrübten  Flüssigkeit  trennt  sich  ein  klumpenförmiger  Nieder- 
schlag; die  überstehende  Flüssigkeit  hat  eine  grünliche  Färbung.  Der  Niederschlag 
von  gerbsaurem  Analgesine  wird  auf  einem  gewogenen  Filter  gesammelt^    mit  Walser 
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gewaschen  und  bei  100'  getrocknet  Die  Hälfte  de3  Gewichtes  des  gewogenen  Nieder- 
schlages ist  das  Gewicht  der  gesuchten  Gerbsäuremenge.  —  Die  Bestimmung  läßt 
sich  auch  vermittels  titrierter  Lösungen  ausführen.  Die  Grenze  der  Reaktion  ist  je- 
doch schwer  zu  erfassen,  weshalb  die  gewichtsanalytische  Bestimmung  den  Vorzug 
verdient  —  Das  gerbsaure  Analg^sine  ist  eine  gelbbraune  weiche  Masse,  die  an  der 
Luft  erhärtet  und  einen  harzigen  Bruch  hat.  —  Das  Vorhandensein  von  organischen 
Stoffen,  welche  die  Gerbsäure  in  Pflanzen  Stoffen  und  Handelsprodukten  begleiten, 
hat  keinen  Einfluß  auf  das  Untersuchungsergebnis.  Das  Verfahren  ist  auch-  auf 
Weine  anwendbar,  jedoch  muß  vorher  der  Alkohol  entfernt  werden,  da  dieser  den 
Niederschlag  aufzulösen  vermag.  In  verdünnten  wässerigen  Lösungen  von  minera- 
lischen und  den  verschiedenen  pflanzlichen  Säuren  ist  der  Niederschlag  unlöslich.  Gal- 
lussäure gibt  mit  Analg^sine  nicht  die  gleiche  Reaktion  wie  Gerbsäure.    -4.  Kirsten. 

Paul  Feldmann:  Eine  neue  Methode  zur  quantitativen  Bestim- 
mung des  Gerbstoffes.  (Pharm.  Ztg.  1903,  48,  255 — 257.)  —  Eisentannat  wird 
durch  (Jhlorkalklösung  entfärbt,  die  quantitative  Bestimmung  des  Gerbstoffs  durch 
Titration  der  mit  Eisencblorid  und  Natriumacetat  versetzten  Tanninlösung  scheitert  an 
dem  Umstand,  daß  durch  die  alkalische  Chlorkalklösung  schon  vor  dem  Verschwinden 
des  Eisentannates,  Ferrihydroxyd  ausgefällt  wird,  welches  die  Erkennung  des  Farben- 
umschlages unmöglich  macht.  Gute  Resultate  wurden  jedoch  erhalten,  als  Verf.  an 
Stelle  der  Permanganatlösung  bei  dem  Ne u baue r- Löwe nthal 'sehen  Verfahren 
Clilorkalklösung  benutzte.  Vorversuche  ergeben  zunächst,  daß  Indigolösung  mit 
Schwefelsäure  angesäuert  proportiontde  Mengen  von  Chlorkalklösung  verbraucht,  daß 
die  Menge  der  zugesetzten  Schwefelsäure  ohne  Einfluß  auf  den  Verbrauch  der  Chlor- 
kalklösung ist  und  daß  endlich  auch  Tannin  und  Chlorkalk  bei  Gegenwart  von  In- 
digo in  proportionalen  Mengen  aufeinander  einwirken.  Um  einen  scharfen  Umschlag 
von  Braungelb  in  Hellgelb  zu  erhalten,  ist  die  Indigolösung  verdünnt  anzuwenden,  am 
geeignetsten  fand  Verf.  folgendes  Mengenverhältnis  der  Lösungen.  2  ccm  Schwefel- 
säure (1;4),  2  ccm  Indigolösung  (Neubauer-Löwenthal)  und  100  ccm  Wasser. 
Der  Titer  <ler  Indigolösung  winl  zweckmäßig  vor  dem  Gebrauch  auf  die  mit  Thio- 
sulfat  kontrollierte  Clorkalklösung  eingestellt,  da  beide  Lösungen  nicht  haltbar  sind. 
Zucker,  Glycerin  und  Alkohol  bi^einflussen  den  Verlauf  dieser  Reaktion  nicht.  Es 
läßt  sich  dieses  Verfahren  daher  zur  Bestimmung  des  Tannins  im  Wein  verwenden, 
was  Verf.  durch  Versuche  b<4egt.  Entsprechen  z.  B.  2  ccm  der  Indigolösung  1,2  ccm 
Clorkalklösung  mit  0,24759  ^/o  Chlor  und  10  ccm  einer  Tanninlösung,  die  0,0105  g 
reines,  wasserfreies  Tannin  enthalten,  mit  2  ccm  Indigolösung  verst^tzt,  4,85  ccm  der 
Chlorkalklösung,  so  verbrauchen  die  10  ccm  Tanninlösung  für  sich  allein  3,65  ccm 
Chlorkalklösung,  oder  0,01  g  Tannin  =:  3,47  ccm  Chlorkalklösung.  W^urden  nun  bei  der 
Titration  eines  Weines  vor  und  nach  der  Behandlung  mit  Kohle  6,2  bezw.  2,5  ccm  Chlor- 

3,7  X  0  01 
kaliclösung  verbraucht,  so  ist  der  Tanningehalt  der  10  ccm  Wein  =  --—  .^^7  '^  g«  — 

Vergleichende  Versuche  mit  dem  Neubauer-LöwenthaTschen  Verfahren  angestellt, 
ergaben,  daß  nach  der  Chlorkalkmethode  durchwegs  fast  doppelt  so  hohe  Resultate 
erhalten  werden,  als  bei  Anwendung  von  Permanganat.  Eine  Erklärung  hiefür  kann 
Verf.  nicht  geben.  Gallussäure  verhält  sich  wie  Tannin.  Weinsäure  und  Citronen- 
säure  vermögen  die  Schwefelsäure  nicht  zu  ersetzen,  8alicylsäure  übt  einen  sehr  merk- 
lichen Einfluß  auf  den  Verbrauch  an  Chlorkalklösung  aus.  Wie  weit  diese  Abän- 
derung zur  Tanninbestimmung  im  Thee,  ßumach  u.  s.  w.,  verwendbar  ist,  nmß  durch 
weitere  Versuche  erst  festgestellt  werden.  «^-  Mayrhofer. 

Heyward  Scudder:  Erkennung  organischer  Säuren  durch  ihre 
Toluidide.  (Amer.  Chem.  Journ.  1903,  29,  511—513.)  —  Das  p-Toluidin  eignet 
sich  besonders  gut  zum  Nachweise  organischer  Säuren,  da  seine  Kondensationsprodukte 
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mit  diesen  größere  Unterschiede  im  Schmelzpunkt  zeigen  als  die  isomeren  Verbin- 
dungen oder  die  Anilide.  Zur  Darstellung  der  Toluidide  mischt  man  in  einem 
Reagensglase  1 — 1,2  g  p-Toluidin  mit  0,3 — 0,4  ccra  starker  Salzsaure  (.sp.  Gew.  1,21 
fügt  etwa  0,4  g  des  Natriumsalzes  der  zu  prüfenden  Säure  hinzu  und  erhitzt  das  Ge- 
misch eine  Stunde  lang  auf  einer  kleinen  Flamme  unter  Anwendung  einer  durch- 
lochten Asbestplatte  zur  Vermeidung  der  Erhitzung  der  Seitenwände  des  Glases,  Das 
erhaltene  Toluidid  wird  durch  Krystallisation  aus  Benzin  oder  Petroläther  gereinigt, 
bis  es  rein  weiß  erscheint  —  Bei  Säuren ,  welche  leicht  Anhydride  bilden ,  ist  der 
Zusatz  von  Salzsäure  überflüssig.  An  Stelle  des  Natrium salzes  können  auch  andere 
Salze  verwendet  werden,  bei  festen  Säuren  mit  hohem  Schmelzpunkt  auch  die  Sauren 
selbst.     Ameisensäure   gibt  an  Stelle  des  Formotoluidids  hauptsächlich  Oxalotoluidid. 

A,  Hebcbründ. 

i.  N,  Brönsted:  Über  den  Nachweis  der  gewöhnlichen  Weinsäure 
mittels  Links-Weinsäure.     (Zeitschr.   analyt.    Chem.    1903,    42,    15—19.)  — 
Zum  Nachweise  sehr  geringer  Mengen  von  Weinsäure  ist  das  Verfahren  mit  Kalium- 
oder  Calciumacetat  in  essigsaurer  oder  ammoniakedischer  Lösung  nicht  geeignet,  auch 
versagt  dasselbe,  wenn  neben  der  Weinsäure  noch  andere,   gleichfalls  durch  Calcium 
fällbare  Substanzen  vorhanden  sind.     Es  sind  daher  eine  Reihe  von  Farbenreaktionen 
vorgeschlagen   worden,    denen    aber    nur  eine   beschränkte   Anwendbarkeit  zukommt. 
Verf.  schlägt  eine  allgemeine,  ebenso  empfindliche  als  zuverlässige  Methode  vor,  welche 
auf  der  Verschiedenheit  der  Löslich keit   und   des   übrigen  Verhaltens   des  Wein-  und 
traubensauren  Calciums  beruht    Während  in  wässerigen  Lösungen,  die  bis  etwa  0,1  ^'ö 
Weinsäure  enthalten,  auf  Zusatz  von  Calciumacetat  nach  kürzerer  oder  etwas  längerer 
Zeit  die  Abscheidung  von   krystallinischem  Calci umtar trat  erfolgt,    findet   eine  solche 
in    wesentlich   verdünnteren  Lösungen   nicht   mehr  statt.     Fügt    man    aber    zu   einer 
solchen    klar   gebliebenen    mit  Calciumacetat   versetzten  Lösung  einige    Tropfen  einer 
Links- Weinsäurelösung  hinzu,  so  wird  die  Flüssigkeit  bei  Gegenwart  von  Spuren  von 
Weinsäure  sofort  oder  nach  einiger  Zeit  durch  eine  seidenglänzende  Abscheidung  von 
traubensaurem   Calcium   getrübt.     Überschuß    von  Links- Weinsäure    ist  zu  vermeiden, 
damit  nicht  links  weinsaures  Calcium  ausgefällt  wird;  durch  die  mikroskopische  Unter- 
suchung sind   beide  Kalksalze  leicht   zu  unterscheiden.     Der  Niederschlag   des  ßace- 
mates    besteht  aus   kugel-   und   garbenförmigen    Nadelaggregaten,   der  des   linkswein- 
sauren  Calciums  aus  prismatischen  Kry stallen.     Um  vollständig  sicher  zu  gehen,  kann 
die  Reaktion    statt  mit  Links- Weinsäure  mit  Rechts- Weinsäure  ausgeführt  werden,  in 
welchem  Fall  ein  Niederschlag  nicht  entstehen  darf.     Nach  den  Versuchen  des  Verf.'? 
entstehen  in  Lösungen  mit  0,001  und  0,0001  ^/o  Weinsäure  nach  einer  halben,  beiw. 
nach  2  Stunden   auf  Zusatz   von  Links- Weinsäure   noch  feine  bis  sehr  feine  Suspen- 
sionen.    Die  Links- Weinsäure  bezw.  deren  Ammonsalz   wurde    durch    Zersetzung  de 
mwh  Markwald    hergestellten   linkswein  sauren  Cinchonins   mittels  Ammoniaks  und 
entsprechender  Verdünnung  gewonnen.     Selbstverständlich  kann   diese  Reaktion  auch 
zum  Nachweis  der  Links- Weinsäure  mittels  Rechts- Weinsäure  verwendet  werden,  ein  Ver- 
fahren, das  bereits  An  schütz  benutzte,  aber  nicht  verallgemeinerte.     Versuche,  diese 
sehr  empfindliche  Reaktion  zu   einer  quantitativen  Methode  auszubauen ,    führten  bis- 
lang nicht   zu   befriedigenden  Ergebnissen.     Traubensäure   läßt   sich   aber  rasch  und 
genau  durch  Fällung  in    der  Kälte   mit  Calciumacetat   in   saurer  Losung   bestimmen, 
und  umgekehrt  auch  Calcium  durch  Fällung  mit  traubensaurem  Ammon.     Der  Nieder- 
schlag setzt  sich  rascher  ab  und  ist  leichter  filtrierbar  als  das  Calciumoxalat 

Jl  Mayrkofcr, 

F.  W.  Richardson  und  J.  C.  Gregory:  Polarimetrische  Bestimmung 
von  Weinsäure  und  ihren  Salzen.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1903,  22,  405 
— 409.)  —  Verff.  haben  gefunden,  daß  das  Polarimeter  nicht  nur  zum  Nachwd«? 
sondern  auch  zur  Bestimmung  der  Weinsäure  und  ihrer  Salze,  und  indirekt  der  Alkali- 
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karbonate  und  Bikarbonate  nach  Überführung  in  die  Tartrate,  verwendet  werden  kann. 
Die  Schwierigkeit,  daß  das  optische  Drehungs vermögen  der  Weinsäure  in  wässeriger 
Lösung  gering  und  schwierig  abzulesen  ist  und  mit  der  Konzentration  wechselt,  wurde 
durch  Anwendung  eines,  aus  12  roten  und  8  gelben  Platten  zusammengesetzten 
Lovibond 'sehen  Lichtfilters  überwunden,  welches  zwischen  die  Lichtquellen  und 
den  Polarisationsapparat  —  Halbschattcnapparat  von  Schmidt-Hänsch  —  ein- 
geschaltet wird.  Den  Prozentgehalt  für  Lösungen  von  2,5 — 25*^/o  Weinsäure  be- 
rechnen Verff.  nach  der  Formel:  —  14,00  —  p  X  0,1316.  Bei  einem  geringen  Wein- 
sauregehalte gibt  die  direkte  Polarisation  keine  genauen  Resultate ;  auch  durch  Neutrali- 
sation mit  Alkalien,  wodurch  das  Drehungsvermögen  mehr  als  venlreifacht  wird,  erhält 
man  noch  nicht  die  genügende  Genauigkeit,  hingegen  erhöht  ein  Zusatz  von  Ammonium- 
inoljbdat  die  Drehung  um  das  CO-fache  und  ist  daher  zur  Bestimmung  kleiner  Wein- 
säuremengen von  großem  Werte ;  Verff.  fanden,  daß  dieser  Zusatz  am  günstigsten  so 
^wählt  wird,  daß  auf  drei  Moleküle  Weinsaure  ein  Molekül  Ammoniummolybdat, 
(NH4)g  Mo^  Og^t  4  aq ,  zugesetzt  wird.  Zur  genauen  Bestimmung  verfährt  man  folgender- 
maßen: Nachdem  man  durch  direkte  Polarisation  der  sauren  oder  durch  Alkali  neutrali- 
sierten Lösung  den  Weinsäuregehalt  approximativ  festgestellt  hat,  versetzt  man  soviel 
von  derselben,  als  einem  Gehalt  von  0,125  oder  0,26  oder,  am  besten,  0,625  g  Wein- 
saure entspricht,  mit  der  dreifachen  Menge  Ammoniummolybdat  und  polarisiert  im 
100  mm-Rohr  bei  15,5®  unter  Anwendung  des  erwähnten  Lichtfilters.  Für  Lösungen 
mit  0,5--5,O*^/o  Weinsäure  erhält  man  dann  folgende  Werte: 

Weinsfiure-G  ehalt     ...        0,5  1,0  2,0  2,5  4,0  5,0  °/o 

immoniam-Molybdat    .    .        1,5  3,0  6,0  7,5  12,0  15,0  g 

Ablesung  im  100  mm-Rohr       6,8o        17,550      43,25o      57,150      97,200      62,350 

(50  mm-Rohr) 

[a]  If^     für  Weinsam-e    .    470,5        606,7        747,6        790,0        839,5        861,8 

Da  das  Molybdat  bei  erhöhter  Temperatur  beträchtlich  dissoziiert,  ist  die  Ein- 
haltung der  konstanten  Temperatur  durchaus  notwendig.  Das  Verfahren  hat  anderen 
gegenüber  u.  a.  den  Vorteil,  daß  bei  seiner  Anwendung  geringe  Mengen  anderer  vor- 
handenen Säuren,  wie  Citronen-  oder  Oxalsäure,  nicht  übersehen  werden  können.  Es 
eignet  sich  zur  Untersuchung  von  Brausepulvern  und  käuflichen  neutralen  Tartraten, 
ebenso  zur  indirekten  Bestimmung  von  Alkalikarbonaten  und  -bikarbonaten,  wie  solche 
in  Mischungen  von  Kochellesalz  mit  doppeltkohlensaurem  Natron  vorliegen.  Zu  letz- 
terem Zwecke  wird  die  siedende  Lösung  des  betreffenden  Salzes  mit  freiem  gepulvertem 
Weinstein  bis  zum  Aufhören  der  Kohlensäureentwickelung  versetzt.  Nach  dem  Er- 
kalten bestimmt  man  dann  das  neutrale  Tartrat  polarimetrisch  und  berechnet  daraus 
das  Karbonat  und  Bikarbonat.  Dabei  wird  berücksichtigt,  daß  die  Wirkung  des  Wein- 
steines auf  das  polarisierte  Licht  wegen  seiner  geringen  Löslichkeit  in  kaltem  Wasser 
hier  vernachlässigt  werden  kann.  Zur  Analyse  von  Weinstein  werden  5  g  in  einem 
Kölbchen  in  etwa  30  ccm  Wasser  gelöst  und  unter  Zusatz  von  gepulverter  Soda  ge- 
kocht, bis  die  Kohlensäureentwickelung  aufhört;  die  filtrierte  und  erkaltete  Lösung 
wird  dann  polarisiert.    In  ähnlicher  Weise  vollziehen  sich  die  Bestimmungen  bei  Brech- 

weinsteiD,    Backpulvern  und  anderen  in  der  Praxis  vorkommenden  Tartrat-Gemischen. 

C.  A.  Neu/eld. 

Arthur  Borntraeger:  Über  die  Bestimmung  der  Weinsäure  bei 
Gegenwart  von  Citronensäure.  (Atti  della  R.  Stazione  chimico-agraria  speri- 
mentale  di  Palermo  1902,  120—128.)  —  Ln  Anschluß  an  die  früher  (Z.  1898,  1, 
225)  mitgeteilte  Methode  hat  Verf.  den  Einfluß  studiert,  den  die  vorhandenen  Mengen 
an  Weinsäure,  Kaliumeitrat  und  an  Citronensäure  auf  die  Ergebnisse  dieser  Methode 
der  Weinsäurebestimmung  ausüben.  Bei  einer  Flüssigkeit,  die  Weinsäure  und  Citronen- 
säure enthält,  könnte  man  eine  Lösung  anwenden,  deren  Acidität  etwa  3  g  Citronen- 
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saure  enU^pncht,  fügt  5  g  Cblorkaliam  hinzu,  neutralisiert  mit  Kalilauge,  briust  sie 
auf  etwa  50  ccm  ud<]  zersetzt  dieselbe  mit  3  g  Citronensäure.  Auch  unter  anderen 
Um>tändeii  ist  die  Methcxle  anwendbar,  aber  nicht,  wenn  weniger  als  1  Teil  Wein- 
säure auf  2  Teile  Citronensäure  kommen.  Über  die  Methoden  von  Fleischer  und 
von  Warington-Grosjean  und  ihre  Anwendbarkeit  stellt  Verf.  weitt»re  Unter- 
suchungen in  Aussicht.  1^'  A><A. 

T.  OÜTeri:  Über  die  Methoden,  mit  denen  man  die  Citroneiisäare 
in  den  Handelscitraten  bestimmt     (Gaz.  chim.  Ital.  1902,  32,  II,  138— U5.) 

—  Nach  Verf.  liefert  die  nach  der  alten  Methode  durch  Einäscherung  gefundene 
Alkalität,  berechnet  auf  ein  Molekulargewicht  210  der  Citronensäure  CgHgO^ -f  H/), 
höhere  und  ri<*htigere  Werte  als  die  nach  der  neuen  Methode  durch  Fällung  emn'Uelle 
Acidität.  Die  Differenz  (1,5  —  3,5  ^/o)  fällt  in  die  Grenzen  der  Differenz  der  Moh^ 
kulargewichte  210  und  201.  Man  hat  bei  dem  Einäscherungsverfahrc»n  vorher  auf 
()xal>*äurf»,  Weinsäure  etc.  zu  prüfen,  da  diese  störend  wirken.  W-  J^'>^ 

William  Chattaway:  Mitteilung  über  die  Flüchtigkeit  wässeriger 
Ensigsäurelösungen.  (Analyst  1903,  28,  29 — 31.)  —  Der  Umstand,  daß  beim 
Stehen  einer  Losung  von  Acetum  Scillae  an  der  Luft  eine  erhebliche  Säureabnahnie 
beobachtet  worden  war,  v(*ranlaßte  Verf.  einige  Versuche  über  die  durch  Verdunstung 
wässeriger  Essigsaurelösungen  hervorgerufenen  Konzentratioiisveränderungen  anzustelleo. 
Er  findet,  daß  sowohl  aus  gewöhnlicher  etwa  4  ^,'o-iger  wässeriger  Essigsäure,  wie  auch 
aus  Meerzwiebelessig  beim  Stehen  an  der  Luft  bei  gewöhnlicher  Temperatur  Was?<T 
im  höheren  Gra<le  verdampft  jds  Essigsäure,  daher  der  relative  Essigsäur^hait  der 
zurückbleibenden  Flüssigkeit  eine  Zunahme  erfährt.  Der  beobachtetem  Bäureräckgani' 
dürfte,  wie  dies  auch  in  der  diescT  Mitteilung  folgenden  Diskussion  mehrfach  zum 
Ausdruck  kam,  auf  biologische  Vorgänge  zurückzuführen  sein.  J-  Afayrfcc^fr. 

E.  Riegler:  Eine  allgemeine  Reaktion  auf  Aldehyde.  (Zeit<chr. 
analyt.  Chem.  1903,  42,  168--- 170.)  —  Die  vom  Verf.  bereits  1900  angegebene 
Reaktion  auf  Formaldehyd,  Trauben-  und  Milchzucker  kommt  noch  einer  «roftn 
Anzahl  Aldehyden  und  deren  Derivaten  zu  und  läßt  sich  wesentlich  dadurch  verebi- 
fachen,  daß  an  Stelle  von  Natriumacetat  und  Phenylhydrazinchlorhydrat  Oxalsäure? 
Phenylhydrazin  benutzt  wird.  Man  fügt  zu  5  ccm  der  betreffenden  höchsten^^  luft- 
igen Aldehydlösung  eine  Messerspitze  voll  krystallisiertes  oxalsaures  Phenylhydrazin, 
erhitzt,  bis  alles  gelöst  ist,  und  versetzt  die  Lösung  mit  10  ccm  einer  10^/o-igen  Kali- 
lauge und  schüttelt  kräftig  durch.  Bei  Gegenwart  von  Aldehyden  färbt  sich  die 
Flüssigkeit  sdion  während  des  Schütteins  rosarot;  nur  diese  während  des  SchQUebis 
auftretende  Färbung  ist  charakteristisch,  da  sich  die  Flüssigkeit  nach  längerer  Zeil 
von  selbst  auch  bei  Abwesenheit  von  Aldehyden  rosa  färbt.  «/^  Mayrhcfer. 

8.  Zeisel  undR.Fauto:  Über  ein  neues  Verfahren  zur  Bestiramuii? 
des  Glycerins.     (Zeitscbr.    landw.  Versuchswesen   Österreich    1902,   5,  729 — T45.I 

—  (ilycerin  wird  durch  starke  kochende  Jod  Wasserstoff  säure  in  Isopropyljodid  über- 
geführt, dessen  Dampf  von  Jod  und  Jod  Wasserstoff  säure  befreit  und  in  alkoholisch»' 
Silbernitratlösung  geleitet  wird.  Es  entsteht  eine  dem  Isopropyljodid  äquivalente 
Menge  Silberjodid,  die  gewogen  oder  maßanalytisch  bestimmt  wird.  .  Zur  Auaführaiig 
des  Verfahrens  ist  ein  besonderer  Apparat  erforderlich,  der  dem  Apparat  von  Zoisel 
zur  Bestimmung  der  Methoxylgruppe  ähnlich  ist.  Bei  Untersuchung  wasserfreier  Sub- 
stanzen wird  eine  Jod  Wasserstoff  säure  vom  spez.  Gew.  1,7,  bei  Untersuchung  wasser- 
haltiger Substanzen  solc^he  vom  spez.  Gew.  1,9  angewandt.  Ziu-  Befreiung  des  l^ 
propyljodiddampfes  von  Jod  und  Jod  Wasserstoff  säure  dient  i-oter  Phosphor.  D» 
Operation  dauert  2 — 4  Stunden.  Sehr  störend  wirken  schwefelhaltige  Substanaen,  die 
*""^»u  Kochen  mit  Jodwasserstoff  Schwefelwasserstoff  bilden,   der  auf  die  Silberlösuny 
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einwirkt     Bisher  führten  die  Verfasser  nur  Versuche  mit  Triacetiu,  Fetten  und  reinen 
wässerigen  Glycerinlösungen  aus ;  solche  mit  Gärungsglycerin  sind  in  Aussicht  gestellt. 

K.  Windüch. 

A.  Buisine:  Wirkung  der  Alkalien  auf  Glycorin.  (Compt.  rend,  1903, 
136,  1082 — 1083).  Je  nach  der  angewandten  Temperatur  wirdGlycerin  durch  Alkalien 
nach  einer  der  nachstehenden  Gleichungen  zersetzt. 

Bei  220-250*»:  CaHslOH),  +  2K0H  =  CHaC00K4-  HCOOK+  Kß+  4H. 
,  250-280°  :2CsH6(OH)3  +  4KOH  =  2CH8COOK+  CAK2  4-2H2O  +  IOH. 
,     280-3200 :  2C3H5(OH)s  +  6K0H  =  2CH3COOK  +  2K,C08    -f  2HsO  +  12H. 

Diese  Reaktionen  können  zur  Bestimnmng  des  Glycerins  benutzt  werden.  Verf. 
zieht  die  letzte  vor,  nach  der  aus  1  g  Glycerin  710  ccni  Wasserstoff  (bei  0*^  und 
760  mm)  entstehen,  indem  er  das  Glycerin  mit  Kali-Kalk  eine  Stunde  lang  auf  320^ 
erhitzt  und  das  Volumen  des  entwickelten  Wasserstoffes  mißt.  Das  Verfahren  eignet 
sich  besonders  für  die  Bestimmung  kleiner  Mengen  Glycerin.  1  mg  Glycerin  gibt 
0,7  ccm  Wasserstoff.  O,  Sonntag. 

Bordier:  „Erhitzungstemperatur"  und  ihre  Anwendung  in  der 
Alkoholometrie.  (Compt.  rend.  1903,  136,  459-461.) —  Die  Erscheinung  des 
Leydenfrost 'sehen  Tropfens  beruht  bekanntlich  auf  dem  Entstehen  einer  Dampf- 
schicht, welche  den  Tropfen  vor  der  unmittelbaren  Berührung  mit  dem  heißen  Metall 
schützt.  Die  Temperatur,  bis  zu  welcher  die  Metallplatte  sich  abkühlen  muß,  damit 
das  Zerplatzen  des  Tropfens  eintritt  —  vom  Verf.  Erhitzungspunkt,  „point  de  cal6- 
faction"  genannt  —  wird  daher  in  Beziehung  stehen  zu  dem  Dampfdruck  der  be- 
treffenden Flüssigkeit,  und  ihre  Ermittelung  ein  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Mole- 
kulargewichtes und  des  osmotischen  Druckes  liefern  können.  Verf.  hat  die  Erhitzungs- 
punkte von  Wasser,  Alkohol  und  Mischungen  beider  bestimmt.  Er  benutzte  eine 
vernickelte  Kupferplatte  von  28  mm  Dicke  die  mit  einer  Höhlung  in  einer  Ecke  zur  Auf- 
nahme des  in  Quecksilber  tauchenden  Thermometers  versehen  war  und  auf  der  Ober- 
seite eine  bis  1  cm  vom  Rande  reichende,  ebene,  aber  zur  Fläche  der  Platte  geneigte 
Vertiefung  trug.  Die  Tropfen  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  wurden  aus  einer 
Bürette,  deren  Spitze  25  mm  über  der  Platte  angebracht  war,  fallen  gelassen.  Der 
„Erhitzungspunkt"  von  Wasser  wurde  zu  178^,  der  von  absolutem  Alkohol  zu  128^ 
bestimmt.     Die  folgende  Tabelle   gibt  die  Werte   für  Alkohol- Wasser-Mischungen  an. 

Alkohol  «Erhitzungspunkt''  !  Alkohol  ^.ErhitzungspaDkt"  1  Alkohol  ^Erhitzangspunkf* 

O^'o                   178»  I  15,3  ^'0                1640                     48,6  <^/o                144,5« 

1  ,                    177«  19,8  ,                 161,250                 58,6  ,                 141« 

3  ,                    175,50  24,5  ,                 157,20                   70     ,                 1370 

5  .                    173,50  :  28,6  .                 154,50                   80     ,                 134« 

9,15  V               169,5  >  '  37,6  ,                  150,5«  '     90      ,                 131,2« 

'  1   100     „  128« 

I  I 

Wurden  die  Temperaturen  als  Ordinalen,  die  Alkoholgrade  als  Abscis.sen  ungeordnet, 
so  ergab  sich  eine  völlig  regelmäßige  Kurve,  welche  gestattet,  für  jede  Temperatur 
den  Alkoholgrad  abzulesen.  Die  Unterschiede  zwischen  den  so  erhaltenen  Werten 
und  den  alkoholometrisch  ermittelten  betrugen  nicht  mehr  als  0,1  °/'o.  Das  Verfahren 
erfordert  selbst  bei  mehrfacher  Wiederholung  eines  Versuches  wenig  Zeit  und  sehr 
geringe  Mengen  von  Flüssigkeit.  Voraussichtlich  lassen  sich  ähnliche  Kurven  für 
Wein  und  andere  alkoholische  Flüssigkeiten  aufstellen.  G.  Sonniay. 

Fritz  von  Konek:  Schwefelbestimmungsverfahren  „Rapid",   eine 
neue    expedite    und    einfache   quantitative    Methode    zur  Ermittlung 
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des  Schwefelgehaltes   in  Kohlen,  Erdölen,    Bitumen   und   ähnlichen 
Körpern,    sowie   in    organischen    Verbindungen   überhaupt.      (Zeitschr. 
angew.  Chem.   1903,  16,  516—520.)  —  Verf.  hat  unabhängig  von  C.  8  und  ström 
(Chem.  Centralbl.  1903,  I,  786)   gefunden,  daß  der  nach  dem   Verfahren   von   Parr 
(Chem.  Centralbl.  1903,  II,  1050)  in  der  Bombe  verbleibende  Verbrennungsriickstand 
zur   quantitativen  Bestimmung    des    in.  der  Kohle   vorhandenen    Schwefels   als  Sulfat 
direkt    benutzt    werden    kann.     Zu   diesem    Zweck    wird   zunächst    der   abgeschraubte 
Deckel  der  Bombe  mit  kaltem  Wasser  in  ein  700  ccm  fassendes  Becherglas  abgespult, 
sodann  die  Bombe  in  geneigter  Stellung  in  das  Becherglas  eingesetzt,    10  ccm  kaltes 
Wasser  zugegeben  und  das  Becherglas  sofort  mit  einem  gut  aufliegenden  Uhrglas  be- 
deckt,  um  Verluste   durch  Verspritzen   bei   der   stürmischen  Zersetzung   des  Natrium- 
superoxydes   zu   vermeiden.     Nach   beendeter  Zersetzung  wird  die  Bombe   mit  W^aisser 
abgespült,  die  Gesamtflüssigkeit  im  Becherglase,  die  nicht  mehr  als  200  ccm  betragen 
soll,  mit  Salzsäure  neutralisiert,  aufgekocht,  filtriert  und  die  Schwefelsäure  als  Baryum- 
Sulfat  gefällt  u.  s.  w.    Vergleichende  Versuche  nach  dem  Verfahren  von  Eschka  und 
dem  Soda-Salpeterschmelz  verfahren  ergaben  sehr  zufriedenstellende  Resultate.    Zur  Be- 
stimmung des  Schwefels  in   organischen  Substanzen  kann   gleichfalls  das  Rapid- Ver- 
fahren benutzt  werden.   Was  zunächst  die  Erdöle  anbelangt,  so  kann  mit  der  Sichwefel- 
bestimnmng  die  Ermittlung  des  Heizeffektes  verbunden  werden.     Zweckmäßig  werden 
jeweils  0,3  g  Petroleum  auf  das  Natriumperoxyd   getropft  (15 — 20  Tropfen),   mitteb 
Glasstabes  gut  durchmischt  und  die  Bombe  rasch  verschlossen.     Zündung  u.  s.  w.  ge- 
schieht wie  bei  Kohle.    Die  Zersetzung  des  Bombeninhaltes  muß  mit  größerer  Vorsicht 
als  bei  Verbrennung  fester  Substanzen  geschehen,  um  Explosionen  zu  vermeiden.    Da 
die  Rohöle  vielfach  nur  geringe  Mengen   Schwefel  enthalten,  so  daß    0,3  g   Substanz 
nur  Spuren  von  Baryumsulfat  ergeben,  so  empfiehlt  es  sich,  die  Verbrennung  mit  je 
0,3  g  mehrmals,  etwa  3-mal  zu  wiederholen  und  die  vereinigten  Lösungen  der  Rück- 
stände zur  Schwefel bestimmung   zu   verwenden.     Das   Verfahren   ist  auch  anwendbar 
zur  Schwefelbestimmung  in  Asphalten.     Der   verflüssigte   Asphalt  (0,3—0,4   g)    wird 
auf   das  Superoxyd   aufgetropft,   gut  verrührt   und   das  Gemenge   noch  warm   mitteli' 
eines  Kupfertrichters  in  die  Bombe  gebracht,  Schälchen,  Glasstab  u.  s.  w.  werden  mit 
Natriumsuperoxyd    nachgespült^    der   sicheren    Entzündung   wegen    0,1 — 0,2  g   feinge- 
pulverte  Weinsäure  aufgestreut,  die  Bombe  verschlossen  und  entzündet.    Die  Zerseteung 
des    Oxydationsrückstandes    mit  Wasser   hat   noch    vorsichtiger   als   bei  Erdöl   zu   ge- 
schehen, da  etwa  vorhandene  poröse  Kohle  zu  Explosionen  Veranlassung  geben  kann. 
Als  Vorzug  dieses  Verfahrens  rühmt  Verf.  neben  der  raschen  Ausführbarkeit»  die  gani 
besonders  gegenüber  der  Methode  von  Carius  ins  Gewicht  fallt,  auch  die  allgemeine 
Anwendbarkeit  ausgenommen  leichtflüchtige  Substanzen  wie  Schwefelkohlenstoff,  Thio- 
phen  u.  s.  w.    Zur  Bestimmung  der  Halogene  eignet  sich  jedoch  diese  Methode  weniger 
gut,  da  ein  Teil  der  Halogene   in  Oxysauren    übergeführt  wird,    deren  Reduktion  das 
einfache  Verfahren  zu  sehr  komplizieren  würde.  J-  Mayrkefer. 

F.  Mach:  Eine  ungleicharmige  Wage  für  analytische  Zwecke. 
(Chem. -Ztg.  1903,  27,  249.)  —  Die  vom  Verf.  früher  beschriebene  ungleicharmige 
Tarierwage  (Chem.-Ztg.  1901,  25,  1139),  ursprünglich  nur  bestimmt^  die  Ein  wage  zu 
erleichtern,  ist  nunmehr  für  allgemein  analytische  Zwecke  durch  entsprechende  Ab- 
änderung der  Konstruktion  brauchbar  gemacht  worden.  Vergleichende  Wägungen 
haben  Differenzen  von  höchstens  1,5  mg  ergeben,  da  aber  diese  Fehler  in  der  gleichen 
Richtung  liegen,  so  kommen  sie  bei  den  üblichen  Differenzwägungen  nicht  in  Be- 
tracht. Für  zahlreiche  technische  Analysen,  bei  welchen  eine  sehr  weitgehende  Ge- 
nauigkeit nicht  verlangt  wird,  wird  diese  Wage  des  raschen  und  bequemen  Wagens 
wegen    vorzügliche    Dienste   leisten.     Die    alleinige  Herstellung    dieser  Wage  hat   die 

Firma  W.  Spoerhase,  vorm.  C.  Staudinger  &  Co.  in  Gießen  übernommen. 

J.  Mayrhcfer. 
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C.  N.  Ruber:  Ei«  neues  Pyknometer  für  chemisch  technische 
Zwecke.  (Cheni.-Ztg.  1903,  27,  94.)  —  Verf.  bespricht  die  zahlreichen  Fehlerquellen, 
die  bei  pykno metrischen  Bestimmuii^n  zti  berücksichtigen  sind.  Soll  die  Genauigkeit 
eine  Einheit  der  vierten  Dezimale  erreichen,  w)  ist  vor  allein  dii^  Reduktion  auf  den  Iwreu 
Raum  erforderlich.  Ganz  abgesehen  von  tiieser  Fehlerquelle  heeinträchti;:^n  zahlreiche 
andere  die  Grenauigkeit  der  ResultHte,  so  die  Fehler  bei  Bestimmung;  des  leeren,  des 
mit  Wasser  und  der  Flüssigkeit  gefüllten  Pyknometers,  die  Temperier-,  die  Ein  stellfehler,  die 
Feuchligkeit  der  Glaaoberflftche  u.  s.  w.  Das  vom  Verf.  konstruierte  Pyknometer  nimmt 
auf  alle  diese  Forderungen  Rücksicht,  es  hat  die  Form  einer  kurzen  Pipette  und  besteht  aus 
finem  Glascylinder  von  20  ccm  Inhalt,  tin  dessen  beiden  Enden  Kapilkiröhren  iinge- 
i<chinolzen  sind.  Lhis  kürzere  Rohr  ist  in  eine  Spitze  ausge/.o^n,  das  längere  tragt 
<iie  Harke.  Während  die  gewöhnlichen  Pyknometer  meist  nach  dem  Einfüllen  der 
Flüssigkeit  temperiert  werden,  wird  dieses  Pyknometer  so  {^handhabt,  daß  zuei-st  die 
Flüssigkeit  in  einem  mit  Thermometer  versehenen  Kölbchen  durch  Anwärmen  oder  Abkühlen 
temperiert  und  dann  in  das  Pyknometer  eingesaugt  wird,  was  durch  Saugen  an  einem 
an  das  längere,  die  Marke  tragende  Kapillarrobr  angesteckten  Gummischlauch  leicht. 
liewerksteUtgt  werden  kann.  Um  auch  das  Pyknometer  zu  temperieren,  wird  die  auf- 
gesaugte Flüssigkeit  durch  Ausblasen  mittels  Kautsch ukballons  rasch  entleert  und 
diei^s  mehrmids  wiederholt.  Die  genaue  Einstellung  erfolgt  durch  Absaugen  mittels 
Fließpapiere  an  der  feinen  Spitze,  wobei  man,  wie  auch  beim  Abtrocknen  des  Rohres 
Sorge  trägt,  Volum  Veränderungen  durch  die  Handwärme  zu  vermeiden.  Zwecks  be- 
quemen Wagens  sind  an  dem  C'ylinder  zwei  Glasfüßchen  angebracht;  sollen  leicht 
flürbtige  Flüssigkeiten  gewogen  werden,  so  wird  das  kürzere  Rohr  mit  einem  aufge- 
schliffenen Hütchen  versehen.  Weiter  ist  dem  Pyknometer  ein  Taragewicht,  welches 
genau  das  Gewicht  des  mit  Wasser  bei  Normalteniperatur  gefüllten  Pyknometers  und 
auch  außerdem  dessen  Volumen  angibt,  Iwigegeben,  wodurch  eine  gewisse  Bequemlichkeit 
für  das  Abwägen  geschaffen,  hauptsächlich  aber  der  durch  den  Auftrieb  der  Luft  verursachte 
Fehler  beseitigt  wird.  Für  Flüssigkeiten,  die  leichter  als  Wasser  sind,  werden  die  Ge- 
wichtstücke  auf  die  Wagschale  des  Pyknometers  zu  legen  sein.  Das  Volumen  der 
nufgelegten  Gewichtsstücke  ist  ohne  praktischen  Belang  und  kann  vernachlässigt  werden. 
Mit  Hilfe  dieses  Pyknometers  kann  die  Bestimmung  des  s})ez.  Gewichtes  in  wenigen 
Minuten  mit  einer  Genauigkeit  von  0,00001  ausgeführt  werden.  Die  (üenauigkeit 
läßt  sich  bei  0,00001  steigern,  wenn  man  den  Fyknometercy linder  mit  einem  gläsernen 
Mantel  lungibt  und  den  Zwischenraum  vollständig  evakuiert.  Zu  beziehen  von 
Dr.  Sauer  und  I>.  Gockel,  Berlin-W.  -f-  Mayrhoßr. 

Laboratoriumscentrifuge  nach  Horniulh.  (t'hom.-Ztg.  1903,  27,  1108.)  — 
Die  Centrifuge  unterscheidet  sich  von  anderen  Arten  dadurch,  dalt  der  Deckel  während 
des  Centrifu gieren?  voll- 
ständig rubig  steht  und 
die  Centrifuge  nkpasel 
sich  um  die  Achse 
dreht.  Die  Centrifuge 
wird  mittels  Schraub- 
zwinge an  Tischen  u. 
8,  w.  angeschraubt,  wo- 
rauf man  den,  nur  auf 
der  Achse  aufgesteckten 
Deckel  abnimmt ,  wie 
Figur  15  zeigt;  man 
zieht  alsdann  die  in  be- 
sondere    Befestigungen  Fig.  15. 
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eingesetzten  Metallhülsen»  welche  die  Grösse  haben,  um  mindestens  ein  Gerber'sches 
Butyrometer  einsetzen  zu  können,  heraus,  beschickt  die  Metallhülse  mit  der  zu  centrifugie- 
renden  Substanz,  welche  zum  Schutze  sich  noch  in  einer  besonderen  Hülse,  möglichst 
aus  Glas,  befindet,  setzt  den  Deckel  wieder  auf,  wie  es  Fig.  16  zeigt,  und  beginnt  mit 
demCentrifugieren.  Der  Antrieb  erfolgt  mit  Riemen  oder  starker  Schnur,  er  kann  aber 
auch  durch  Motore,  Turbine  oder  sonstige  Kraft  erfolgen.  Die  Centrifuge  wird  mit 
2,  4,  8,  16,  24  oder  mehr  Metallhülsen  gebaut.  Sie  dient  hauptsächlich  zur  Unter- 
suchung von  Milch  (auch  mit  Gerbe r'schen  Butyrometern),  Sputum,  Harn, 
Wasser  u.  s.  w.  Die  Centrifuge  wird  hergestellt  von  der  Firma  L.  Hormuth, 
Fabrik  chemischer  Apparate,  in  Heidelberg. 

F.  W.  Clarke,  R.  Senbert  und  T.  E.   Thorpe:  Bericht  der  internationalen 
Atomgewichtskommission.    (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1908,  9R,  5—10.) 

Ach.  Gre^oire  und  £m.  Carpianx :  Kleine  Verbesserung  der  Ejeldahrschen 
Methode.    (Bull.  Assoc.  Beige  Chim.  1903,  17,  136.) 

G.Lnn/^e:  Bericht  der  Indikatoren-Kommission  des  IV.  Internationalen 
Kongresses  für  angewandte  Chemie.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  Iß,  145—148.] 

W.  H.  Green:  Darstellung  von  Normalsalzsäure.  (Chem.  News  1903,  S7. 
5-8;  Chem.  Centrbl.  1903,  J,  299.) 

F.  Raschig:  Über  eine  neue  Methode,  Schwefelsäure  zu  bestimmen. 
(Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  617—619.) 

Wolf  Johannes  Müller:  Ober  die  Titration  der  Schwefelsäure  mit  Bensi- 
dinchlorhydrat.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  653—655.) 

G.  Frcrichs:  Ein  titrimetrisches  Verfahren  zur  Bestimmung  von  freier 
und  gebundener  Schwefelsäure.    (Arch.  Pharm.  1903,  241,  159—160.) 

A.  Goldberg  und  K.  Naumann:  Paranitrophenol  als  Indikator.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1903,  16,  644-647.) 
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(Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  317—321.) 
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sungen mit  dem  Zeiß*schen  Eintauchrefraktometer.  (Arch.  Pharm.  1903,341, 
241-258.)  —  Vergl.  Z.  1902,  5,  1037. 

Hermann  Schelenz:  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  in  der  Ge- 
schichte.   (Chem.-Ztg.  1903,  27,  88—91.) 

H.  Vittenet:  Über  die  Schwankungen  des  spezifischen  Gewichtes  von 
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(Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  49—52.) 

A.  Gawalowski:  Chemische  Wage  für  Wägungen  bei  konstanter  Be- 
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Hans  Tfirk:  Ein  neuer  Kaliapparat.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  281.) 

Neue  Kaliapparate.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  35.) 

Wilhelm  ScheermeBser:  Ein  neuer  Exsikkator.    (Chem.  Ztg.  1903,  27,  175.) 

H.  Serz:  Bunsenhrenner  aus  Porzellan.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  455.) 

P.  Trnchot:  Über  den  Gooch-Tiegel.    (Annal.  chim.  analj't.  1903,  8,  81—82.) 

Stiebel:  Neuerung  an  Spritz flaschen.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  435.) 

Th.  Körner :  E  i  n  e  neueMühle  für  Laboratorien.   (Chem.-Ztg.  1903,  27,  502— 503.) 

Ferdinand  Kryz:    Neue    Stative    und    Gestelle    für    chemische    Zwecke. 
(Österr.  Chem.-Ztg.  1903,  6,  74—75.) 

Hans  Kreis:  Neue  Laboratoriumsapparate.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  281.) 

Neue  Laboratoriumsapparate.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  435.) 

Patente. 

Hugo  Lamp  in  Altena  und  Emil  Krohn  in  Hamburg-Eimsbüttel :  Mit  Chemikalien 
getränkte  Löschpapierblätter  oder  -streifen  zur  Ausführung  chemischer 
Reaktionen.  D.R.P.  137300  vom  28.  September  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  24)  —  Die  Er- 
findung betrifft  die  Vervollkommnung  des  bekannten  Verfahrens  der  Tränkung  von  Lösch- 
piiDier  mit  Chemikalien,  um  sie  im  Bedürfnisfalle  zur  Herstellung  von  Lösungen  bestimmten 
Genalts  zu  verwenden.  Die  Neuerung  besteht  darin,  daß  Blätter  oder  Streifen  von  Lösch- 
papier mit  verschiedenen  aufeinander  einwirkenden  Chemikalien  getränkt  werden;  diese 
Blatter  bezw.  Streifen  werden  sodann  unter  Zwischenlegung  'neutraler  Blätter,  welche  eine 
willkürliche  Verbindung  verhindern  sollen,  zusammengelegt,  zweckmäßig  durch  eine  Naht  mit- 
einander verbunden  und  in  geeigneten  Umhüllungen  für  den  Gebrauch  bereit  gehalten.  Gleich- 
große Stücke  der  Blatter  enthalten  stets  auch  gleichwertige  Mengen  der  Reagenticn  und  es 
können  daher  die  gewünschten  Reaktionen  mit  beliebig  kleinen  Mengen  unmittelbar  vor  dem 
Gebrauche  ausgeführt  werden.  A.  Oelkcr. 

Mehle  und  Backwaren. 

Alberto  Scala:  Die  Wicken  im  Getreidemehl  und  in  der  mensch- 
lichen Nahrung.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  36,  695—716).  —  Im  Mittel 
ergaben  die  drei  vom  Verf.  untersuchten  Wickenarten  bei  90^  getrocknet  (Wasser- 
gt'halt  7,65 — 12,24®/o)  folgende  Zahlen  in  ^lo 

Jliaeralstoffo 2,3  -  2,8  >  Albumin 6,0-  6,8    Extrakt  woniger  StiekstolT- 

LeicbtlSslielie  Mineralstoffe  .  2,2—  2,5    Legnmin 6,8-12,0       und  Mineralsubstanz    .     7,2—  8.U 

Gesamt  Stickstoff-Substanz  .  17,7-27,3 

LMlehe  Stickstoff-Substanz.  6,0-  7.2 


Fett 1.0-  1,3  1  Starke 64,8-68,8 

Holzfaser 3,7-10.7    Pentosane 3,4—5,5 


Die  Asche  enthielt  in  ^lo  25—30  Kalium  (K),  26-39  Phosphorsäure  (PO^),  5—7 
Schwefelsaure  (SO^),  2,4—5  Chlor  (Cl),  3—5,6  Calcium  (Ca),  4,5  Magnesium  (Mg) 
neben  meist  geringen  Mengen  Kieselsaure,  Eisen,  Aluminium  und  Natrium.  Die 
Wicken  besitzen  darnach  großen  Nährwert,  sind  ferner  frei  von  giftigen  Bestandteilen 
und  eignen  sich  daher  als  Zusatz  zu  schlechteren  Getreidemehlen,  zumal  ihr  unange- 
nehmer Geschmack  nach  Verf.  sich  beseitigen  lassen  dürfte.  In  dieser  Hinsicht  gaben 
Versuche  mit  Salzsäurewasser,  Alkohol,  Äther,  ('hloroform  und  besonders  Schwefeliger 
Säure  ganz  befriedigende  Resultate.  Bei  Verwendung  von  Schwefliger  Säure  zur  Ge- 
s<*hmacklosmachung,  wird  auch  die  Zusammensetzung  des  Wickenmehles  nur  unwesent- 
lich verändert,  ihr  Nährwert  kaum  beeintnlchtigt,  sodaß  Verf.  ihre  Verwendung  zur 
Ernährung  der  armen  Bevölkerung,  besonders  in  Italien,  sehr  empfiehlt.  Die  zum 
Nachweis    von  Wickenmehl  in   Getreidemehl    vorgeschlagenen  Reaktionen   von  Vogl, 
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R  ob  ine,  Donny  uiid  Valenti  eignen  sich  nicht  zu  quantitativen  Bestimmungen. 
Eher  yerweii<lbar  i^t  eine  auf  die  Bestimmung  des  für  die  Leguminosen-Samen  cbarak- 
t^s tischen  Legumins  begründete  Methode.  Der  L^;umingehalt  der  Getreidemehle  be- 
trägt für  die  verschiedenen  Qualitäten  0  bis  höchstens  1,6  ®/o,  auf  die  bei  90°  getrock- 
nete Substanz  bezogen,  der  von  I.«eguminosen  je  nach  den  betreffenden  Samen  11 — 18."*;'o. 
Unter  Berücksichtigung  dieser  Angaben  wird  man  bei  gleichzeitiger  mikroskopischer 
Prüfung  durch  Bestimmung  des  Legumingehaltes  —  denselben  ermittelt  man  durch 
12-stüudige  Einwirkung  einer  4^  o-igen  Kochsalzlösung  —  auf  die  Beschaffenheit  und 
Zusammensetzung  eines  Mehles  Schlüsse  ziehen  können.  ^-  J^- 

E.  Fleurent:  Über  die  Zusammensetzung  der  harten  Getreide- 
sorten und  über  die  Art  ihres  Klebers.  (Annal.  chini.  analyt.  190B,  ^ 
43 — 45.)  —  Die  harten  Getreidesorten  werden  in  SüdruiUand  (Tagaiirog),  Afrik« 
(Algier  und  Tunis)  und  neuenlings  auch  in  Canada  (Goosci  Wheat)  gebaut,  Durch- 
schnittsproben ergal)en  folgende  AVerte: 

Mittleres  Das  Korn  bestand  aas 

Kömergewicht       Kern  Keim  Schale 

Kussischer  Roggen 0,032  g  84,95  2,00  13.05 

Afrikanischer  Roggen 0,048  .  84,99  1,50  13,51 

Canadischer  Weizen 0,037  ,  84,94  2,05  13,01 

Prozentigc  Zusammensetzung  der  Getreide. 


Getreideart 


Stickstoffsabstanz 


Was- 
ser 


Kleber 


Lös- 
liehe 
Dia- 
stasc 
etc. 


bolz- 
artige 
der 
Schale 


Losliebe 
Kohlenhydrate 


Fett     Stärke 


Zucker 


Galak- 
Un 


in  der 
Schale 


Cello- 
lose 


A»rb« 


Russischer  Roggen 
Afrikanischer  Roggen 
Canadischer  Weizen  . 


11.42  14,76  2,25 
11,34  11,00  U2 
11.36    10.^    1.67 


h^     1,18    51,15    2,14     0,65     1,76     9,73     K^ 

1.90  l,y3    55,05    2.63     0.46     2,19      9,40     1.42 

1.91  2.70    54.5:.    2,18     0,75     1,90     9:>A     la^ 


Hieraus  gt'ht  hervor,  daß  die  harten  Geöreidesorten  wenigstens  2,5  ®,o  EiwäU 
mehr  enthalten,  als  die  weichen.  An  Klebergehalt  sind  sie  reicher,  als  die  reichsten 
von  den  letzteren;  besonders  bemerkenswert  ist  in  dieser  Beziehung  das  Mehl  von 
Tapuirog,  welches  in  der  Müllerei  auch  Ix^sonders  geschätzt  wird.  Ebenso  wie  bei  den 
weichen,  so  läiit  sich  auch  btn  den  harten  Getreidesorten  die  Tatsache  feststellen,  <W 
Kleber  und  Stärke  konstant  etwa  65  ^^,0,  Zucker  und  lösliche  Stickstoffeubstaoz  ö®o 
betragen.  Der  kanadische  Weizen  (Goose  Wheat)  war  zu  25 — 30  ^/o  mit  weichen 
Körnern  vermengt,  woraus  sich  der  etwas  geringere  Gehalt  von  einigen  Bestandteilen 
erklärt  Der  vom  Verf.  zur  Bestimmung  des  Gliadins  konstruierte  Apparat  (GImkU* 
meter)  war  biM  den  harten  Getreidesorten  nicht  anwendbar,  und  zwar  wohl  wegen 
ihres  hohen  Gehaltes  an  Konglutin,  welches  in  weichen  Getreidesortea  nur  bis  zu  !•« 
enthalten  ist.  So  enthielt  der  Kleber  au««  dem  Mehle  des  Taganroger  Roggens  46,45'« 
Gliadin,  37,89  ^,0  Glutenin  und  15,66®  0  Konglutin.  Die.^r  hohe  Gehalt  an  Konglatin 
erklärt  die  eigentümliche  Härte  und  den  völligen  Mangel  an  Elastizität  bei  dem  Kleber 
der  harten  GetreidesorU»n.  Dies  ist  auch  der  Grund,  weshalb  diese  nur  ein  minderes 
Brot  liefern  und  daher  hauptsächlich  zur  Herstellung  anderer  Nährmittel  Verwendung 
finden.  C.  A.  Seufeld, 

£•  Fleurent:  Bestimmung  der  Backfähigkeit  von  Mehlen  mit 
dem   Gliadi meter.     (Annal.  chim.  anal\t,   1903,  8,  6—9.)    —    Wie  Verf.   !?cbt>n 
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früher  nachgewiesen  hat,  ist  die  Backfähigkeit  eines  Mehles  nach  dem  Verhilltuis  der 
beiden  Hauptbestandteile  des  Klebers,  des  Gliadins  und  Glutenins,  zueinander  zu 
beurteilen.  Zur  Bestimmung  des  erstereu  hat  Verf.  das  Gliadinieter  konstmiert,  ein 
Apparat,  welcher  das  spezifische  Gewicht  der  in  einer  bestimmten  Alkobolmenge  ge- 
lösten Menge  Gliadin  angibt  Man  bestimmt  vorher  den  Kleber  im  Mehle,  wägt 
dann  von  letzterem  eine  5  g  trockenen  Kleber  enthaltende  Menge  ab,  und  schüttelt 
diese  2  Stunden  lang  mit  150  ccm  Alkohol  (70®/o-ig).  Dann  läßt  man  über  Nacht 
stehen,  dekantiert  die  alkoholische  Lösung  und  bestimmt  mit  dem  Gliadinieter  deren 
spezifisches  Gewicht.  Der  diesem  entsprechende  Gliadingehalt  ergibt  sich  aus  einer 
beigelegten  Tabelle.  Der  Apparat  läßt  den  Backwert  eines  Mehles  schnell  und  mit 
genügender  Genauigkeit  ermitteln  und  wird  seit  2  Jahren  mit  gutem  Erfolg  in  der 
Praxis  benutzt     Er  ist  zu  beziehen  bei  Dessaignes,  19  nie  Rollin  in  Paris. 

C.  A.  Senf  cid. 

Arnaldo  Faohiiiato:  Über  den  Säuregrad  und  über  andere  ana- 
lytische Daten  von  verschiedenen  Getreidemehlen.  (Gaz.  chim.  Ital. 
1903,  32  11,  543 — 555.)  —  Der  Wassergehalt  betragt  bei  fünfstündigem  Erhitzen  bei 
104—105®  12,6 — 15®/o.  Er  ist  für  die  verschiedenen  Mehlsorten  nicht  charakteristisch 
genug,  zumal  er  von  der  Art  der  Aufbewahrung  der  Produkte  abhängt.  Die  Be- 
stimmung der  gesamten  wasserlöslichen  Substanz  (3,42 — 14,4®/o)  ist  von  größerer 
Bedeutung.  Die  besseren  Mehlsorten  (00  und  0)  zeigten  ziemlich  gleiche  niedrige 
Werte,  die  sich  bei  den  schlechteren  Sorten,  allenlings  nicht  beständig,  bedeutend 
steigerten.  Am  meisten  zu  empfehlen  ist  die  Bestimmung  des  Säuregrades  im  alko- 
Loh'schen  Extrakt  des  Mehles  unter  Anwendung  von  Phenolphtalein  als  Indikator. 
Der  alkoholische  Extrakt  ist  dem  wässerigen  vorzuziehen,  da  er  die  Entwicklung  von 
Fennenten,  welche  die  Acidität  erhöhen,  vermindert.  Jedenfalls  wird  man  eher  aus 
dem  Säuregrad  als  aus  dem  Aschengehalt,  wie  Vedrödi  vorgeschlagen  hat,  die  Güte 
eines  Mehles  beurteilen  können.  Bei  beschädigten  Mehlen  wird  natürlich  die  mikro- 
skopische Prüfung  von  Wert  sebi.  1^^.  ^o'*. 

K.  Emmerich:  Das  Bäckereigewerbe  vom  hygienischen  Standpunkt 
für  den  Beruf  und  die  Konsumenten.  (Deut*«ch.  Vierteljahrsschr.  öffentl.  Ge- 
^undheitspflege  1903,  85,  172 — 199.)  —  Als  Referent  bei  der  27.  Versammlung  des 
deutschen  Vereins  für  öffentliche  Gesundheitspflege  stellt  Verf.  folgende  Leitsätze  auf: 
1.  Durch  private  und  amtliche  Ermittelungen,  wie  z.  B.  durch  die  „statistischen  Er- 
hebungen des  Verbandes  der  Bäcker  und  Berufsgenossen  Deutschlands  (Hamburg  1898)" 
wurde  festgestellt,  daß  in  vielen  Bäckereien  deutscher  Städte  grobe  hygienische  Miß- 
stände in  bezug  auf  Arbeitszeit,  Lage,  Größe,  Beleuchtung,  Beheizung  und  Ventila- 
tion der  Arbeitsräume,  Entwässerungs-  und  Abortanlagen,  Wasch-  und  Badegelegenheit, 
Reinlichkeit  des  Betriebes,  Schlaf  räume  u.  s.  w.  herrscheu.  2.  Das  in  den  Bäckereien 
massenhaft  vorkommende  Ungeziefer  (Blatta  orientalis,  Tenebrio  molitor  u.  s.  w.,  Ratten, 
Mäuse)  kann  in  nicht  assanierten  Städten  pathogene  Bakterien  aus  dem  Boden,  den 
Aborten  u.  s.  w.  auf  das  gebackene  Brot  übertragen.  Die  Fernhaltung  dies(*s  Unge- 
»efers  aus  den  Bäckereien  ist  daher  vor  allem  zu  erstrc^ben.  Die  hierzu  nötigen  Maß- 
nahmen können  auch  in  alten  Bäckereien  ausgeführt  werden.  3.  Zur  Beseitigung 
hygienischer  Mißstände  in  Bäckereien  sind  nicht  Pläne  für  Mustorbäckereien,  sondern 
Mindestforderungen  aufzustellen.  Im  wesentlichen  aber  ist  der  von  den  kgl.  preußi- 
schen Ministerien  für  Handel  und  Gewerbe,  sowie  des  Inneren  zusanunengestellte  Ent- 
wurf reich.<?rechtlicher  Bestimmungen  für  Bäckereien  und  Konditoreien,  jedoch  mit  mehr- 
fachen Abänderungen  zu  befürworten.  4.  Die  in  Bäckereien  vorkommenden  Mißstände 
und  die  durch  dieselben  verursachten  Gesundheitsschädigimgen  können  in  sicherer  und 
radikaler  Weise  nur  durch  die  Zentralisiemng  der  Bäckereien  (Errichtung  städtischer 
Zentralbäckereien)  verhütet  worden.  —  Das  in  seinen  Ausführungen  hierzu  vom  Verf. 
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beigebrachte,  ungemein  reichhaltige  Material  deckt  eine  solche  Fülle  von  grauenhaften 
Mißstanden  im  Backereigewerbe  auf,  daß  auch  dem  Nichtein geweihten  die  dringende 
Notwendigkeit  durchgreifender  Maßnahmen  ohne  weiteres  sich  aufdrängt.  Es  i:it  un- 
möglich, hier  alle  die  zahllosen  vorgebrachten  Einzelheiten  aufzuzählen,  wir  müssen 
dieserhalb  auf  das  Original  verweisen.  Durchaus  berechtigt  ist  die  Forderung  di's 
Verf.^s  nach  einer  strengen  und  ständigen  Kontrolle  der  Bäckereien  durch  staatliche 
Aufsichtsorgane  und  zwar  durch  hygienisch  geschulte  Beamte.  Am  Schlüsse  gibt  Verf. 
einen  Entwurf  zu  Bestimmungen  für  alle  Bäckereien,  in  welchen  die  bauliche  Aus- 
stattung der  Betriebsräume,  besonders  vom  Gesichtspunkte  der  Reinhaltung  und  Ven- 
tilation, dann  die  hygienisch  notwendigen  Maßregeln  und  Einrichtungen  für  die  Arhöter 
nach  allen  Richtungen  hin  berücksichtigt  werden.  Weiter  wird  die  Frage  der  Schlaf- 
gelegenheit der  Arbeiter  und  die  B(»stimmungen  für  den  Verkauf  der  Backwan*n  ge- 
regelt. Den  Schluß  bilden  Bestimmungen  über  die  Einrichtung  von  neu  zu  errichten- 
den Bäckereien  und  .solchen  Konditoreien,  in  welchen  neben  den  Konditor-  auch 
Bäckerwaren  hergestellt  werden.  C^-  -4.  Stuftld. 

K.  Famsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.^  Buttenber^:  Zusammen- 
setzung einiger  Backwaren.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  HamburE 
1900 — 1902,  51—53.)  —  Die  Untersuchung  einiger  Konglutinpräparate,  Pumpemiekel, 
(irahambrote,  Kakes,  etc.  ergab  folgende  Werte: 


Bestandteile 


KoDgln* 
tinbrot 


,  Konglu- 

tin- 
Zwieback 


Grahambrot 


Inter- ,  Leib- 
Pamper-  natio-l  nitz- 
uioftel       nai-  t   ka- 
' kakes  kos") 


I  Mol- 
ken- 
!  kakes 


Ger- 

ma- 

nia- 

xwie- 

back^) 


Aleo-  Ui|- 

ronat    nese- 

bl8-     U- 

kait   kes'i 


Wasser 


25,%i24,19    8,34    8,08  44,04  41,52  86.62  38,66  36,26   10,80  '    9,97  '  11.10     12.09     7,71     7. 

I  ,  ,  1  1 

In  der  wasserfreien  Substanz  sind  enthalten: 


'*» 


Fett  (nach  Polenske)    . 
Protein  (N  X  6,25)     .    .    . 

Kohfaser 

Mineralstoffe 

Kohlenhydrate  (.Differenz) 


6,35    6,34:16,62 ;i8.60|  0,96;  1,32;  3.34!  2.78|  S,28|    4.26  |   8,99 
14,56  14,32  13,55'l3,15,14,84,14,76jl4.78  11,78,11.47,    9.10      7.77 


0,53    0,43    0,62    0,61 ;  2,311  2,00 
2.63    3,50    2,08'   1,59|  2,78,  2,05 


2,29|  1,92    1.71      - 
3,45    3,05|  3,64    0,762 


75,93  75,40  67,11  66,05  79,11  79,87  76,14  80,47  79,90,  86,88 


7,66 
8,98 


5,32 
11,77 


10,869   y.« 
24^      S>* 


1.45 
81,79 


1,99 
81.37 


0,94 
81.97 


1,431     1.11 
.59.12     «1» 


*;  Die  Untersuchung  des  Fettes  ergab: 


Itefraktometerzahl  bei  40** 
Verseifangszahl     .    .    .    . 


Leibnitz-Kakes 

Germania-Kakes 

Langnese-Kake* 

44,8 

47,5 

53,5 

219,2 

216,2 

— 

In  Bezug  auf  die  Konglutinpräparate  ist  zu  bemerken,  daß  sie  sich  von  den 
gewöhnlichen  Broten,  insbesondere  auch  den  Grahambroten,  hinsichtlich  ihres  Gehalte? 
an  p]i\veißsubstanzen  und  Kohlenhydraten  nur  wenig  unterschieden.  Es  konnte  daher 
Konglutin  nur  in  geringen  Mengen  zugesetzt  worden  sein,  so  daß  die  Bezeichnung 
„Konglutinbrot"  geeignet  erschien,  eine  andere  und  wertvollere  Beschaffenheit  voruh 
täuschen,  als  das  Brot  sie  in  der  Tat  besaß.  Da  Brote,  die  als  diätetische  Präparate 
für  Diabetiker  dienen,  sich  im  allgemeinen  durch  ihren  hohen  Proteingehalt  bei  ^ta^k 
vermindertem  Gehalte  an  Kohlenhydraten  auszeichnen,  so  war  es  fraglich,  ob  dk^ 
Anpreisung  der  Brote  als  Nährmittel  für  Zuckerkranke  berechtigt  isL  Die  Molken- 
kakes  enthielten  0,487^/0  Phosphorsäure  (PgOg).  ^'  ^^'' 

A.  Beythieii,  H.  Heiiipel  und  P.  Boliriscli :  Diamant-Streumehl,  Drej^- 
(lener  Backmehl,  Grape  nuts,  Force.  (Bericht  des  chemischen  Untersuchuap?- 
amtes  Dresden  1902,  15  — 17.)  —  Diamant-Streumehl,  ein  zur  Isolierung  de> 
Sackgutes  von   der  Backschussel  empfohlenos  Präparat,   bestand   aus  gerosteten,   fein- 
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gemahlenen  Hafcrspelzen.  —  Dresdener  Baekmehl  war  ein  Gemisch  von  Weizen- 
mehl mit  etwa  3 ^'o  Hefe  und  0,5®/o  Natriumbikfirbonat.  —  Grape  nuts,  ein  ameri- 
kanisches Nährmittel,  ist  ein  nach  Art  der  Biskuitboreitung  einem  doppelten  Back- 
prozeß unterworfenes  Getreide.  —  Force,  ein  mit  ungeheuerer  Reklame  angebotenes 
amerikaiiisches  Erzeugnis,  scheint  durch  Trocknen  eines  aus  Mehl  und  Wasser  be- 
stehendes Teiges  hergestellt  zu  sein;  als  Zusammensetzung  ergab  sich:  Wiisser  5,0 
Asche  3,87,  Fett  0,8,  Protein  14,^^8,  Rohfaser  2,19,  Kohlenhydrate  73,86  ®/o.  Letztere 
sind  im  wejfontlichen  als  Starke  anzusprechen,  da  die  Menge  der  wasserlöslichen  Stoffe 
nur  17,79 ®/o  betragt  Als  Summe  der  Nährwerteinheiten  ergibt  sich  1474,  so  daß 
man  hei  einem  Preise  von  50  Pfg.  für  230  g  Force  680  Nährwerteinheiten  für  1  Mk. 
erhält.  C,  Mai, 

M.  Mansfeld:  Laktonbrot.  (15.  Bericht  der  Unters.- Anstalt  d.  allg.  österr. 
Apoth.-Vcreines  1902/3,  4.)  —  Die  Untersuchung  von  zwei  aus  Mandeln  hergest<»llten 
Lakton broten  für  Diabetiker  hatte  folgendes  Ergebnis:  Wasser  Probe  I  (hell)  13,20, 
Probell  (dunkel)  20,45;  Fett  I  51,63,  II  43,11;  Eiweiß  I  23,32,  II  23,62;  Kohlen- 
hydrate (Glykose)  I  4,02,  II  4,96;  entsprechend  Starke  I  3,61,  II  4,46^/o.  Mikroskopisch 
war  nur  sehr  wenig  Stärke  erkennbar.  C,  Mai. 

0.  V.  Czadek:  Neuere  Hilfsmittel  im  Bäckerei  betriebe.  (Zeit,schr. 
hindw.  Versuchsw.  Oesterr.  1903,  6,  195  —  196.)  —  Dia  malt  von  Ilauser  und 
•Sobotka  ist  ein  Malzextrakt  mit  70®, o  Trockensubstjinz  und  57®/o  Maltose.  Das 
Malzmehl  von  Harm  er  &  Co.  enthält  9,0 ^/o  Wasser,  70^/0  Starke,  2,5 ®/o  Mal- 
ta«e  und  1,2*^,0  Asche.  Kaim  ist  ein  grobes  Malzmehl.  Diese  Pniparate  sollen  in 
Wasser  gelegt  bezw.  aufgeschwemmt  und  beim  Einteigen  mit  dem  Mehl  oder  mit  der 
H<^fe  gemischt  werden ;  man  verwendet  etwa  1  "/o  dieser  Präparate.  Wie  die  Analyse 
dreier  Brote  ans  demselben  Mehl,  von  denen  eines  ohne  Zusatz,  das  zweite  mit  Zusatz 
von  Diamalt,  das  dritte  mit  Zusatz  von  Malzmehl  gebacken  worden  war,  ergab, 
zeigten  die  Brote  in  der  chemischen  Zusammen setzuug  mir  geringe  Unterschiede.  Die 
Mittel  sollen  die  physikalischen  Eigenschaften  des  Brotes  günstig  beeinflussen;  in 
Amerika,  England  und  Frankreich  sollen  sie  schon  seit  mehreren  Jahren  in  Gebnmch 
sein.  K,  Windisch. 

Friedrich  Strohmer:  Über  Diamalt  (Oesterr.-Ungar.  Zeitschr.  Zuckeriud. 
u.  Landwirtsch.  1903,  32,  226 — 227.)  —  Rn  der  Verwendung  von  Hefe  im  Bäckerei- 
betriebe ist  die  Intensität  der  Gärung  abhängig  von  der  Lebensenergie  der  Hefe 
(Triebkraft)  und  von  der  Menge  des  im  Mehle  vorhandenen  Zuckers.  Sind  diese 
beiden  Bedingungen  nicht  in  ausreichendem  Maße  vorhanden,  kann  nur  eine  längere 
Gärdauer  die  nötige  Lockerung  des  Teiges  herbeiführen,  wobei  sich  jedoch  leicht 
Kebengärungeii,  wie  Milch-  und  Buttersäuregärung  einstellen,  die  das  Gebäck  ungünstig 
beeinflussen.  Um  die  Gärdauer  abzukürzen  und  die  Gärung  von  der  Beschaffenheit 
von  Hefe  und  Mehl  unabhängiger  zu  machen,  werden  in  neuerer  Zeit  verschiedene 
Malzpräparate  hergestellt,  zu  denen  auch  das  Diamalt  gehört.  Dieses  stellt  einen 
leichtflüssigen,  malzartig  schmeckenden,  trüben  braunen  Syrup  dar,  der  sich  als  ein 
eingedickter  wässeriger  Grünmalzextrakt  von  folgender  prozentiger  Zusammensetzung 
erwies: 


Wasser 

Protein 

Glykose 

Maltose 

Dextrine 

Asche 

32,84 

5,63 

11,85 

30,85 

17,00 

1,15 

Die  direkte  Polarisation  ergab  -|-  107,4®,  die  Inversions-Polarisation  -(-  100,3®.  — 
Die  Verwendung  des  Diamalts  erfolgt  in  der  Art,  daß  log  einem  Liter  Hefeflüssig- 
keit zugesetzt  werden  und  das  Gemisch  dem  Vorteige  beigemengt  wird. 

A,   Hebebrand. 
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M.  Mansfeld:  Diamalt.  (15.  Bericht  der  Untersuchungsanstalt  des  allgem. 
österr.  Apoth.- Vereins  1902/3,  9.)  —  Gegenwärtig  befinden  sich  im  Handel  diastatische 
Malzextrakte,  welche  im  Bfickergewerbe  Anwendung  finden,  um  ein  lebhafteres  Auf- 
gehen des  Teiges  zu  bewirken.  Es  kommt  hierbei  hauptsachlich  auf  den  Gehalt  dieser 
Malzextrakte  an  wirksamer  I)ia.staso  an.  In  dieser  Beziehung  verhalten  sich  dit» 
verschiedenen  Produkte  sehr  ungleich.  Es  rührt  dies  daher,  weil  durch  blolks  Ein- 
dampfen des  Malzauszuges  im  Vakuum  ein  Teil  der  Diastase  zerstört  wirrl  und  es 
besonderer  Kunstgriffe  bedarf,  um  letztere  zu  erhalten.  So  zeigt  z.  B.  das  Präparat 
„Diamalt"  ein  diastatisches  Vermögen  von  4933  (d.  h.  1  g  Diamalt  vermag  bei  37** 
4933  g  Stärke  in  Maltose  überzuführen).  Bei  anderen  Präparaten  beträgt  (W 
diastatische  Vermögen  kaum  den  fünften  Teil  obiger  Größe.  Die  Bestimmung 
wurde  nach  dem  von  J.  Pollak  (Z.  1903,  6,  729)  angegebenen  Verfahren  ausgeführt 
Die  prozentige  Zusammensetzung  einiger  Malzextrakte  war  folgende: 


Wasser 

Freie  Säure 

Mineral- 

Phospfaor- 

Extrakt: 

Bezciclinnng 

(indirekt) 

Maltose 

Protein 

(Milehsftare) 

stoffe 

siure 

ProUin 

=  100: 

f  1 

28,20 

52,38 

5,48 

0,99 

1,56 

0,56 

7,1 

Malzextrakt,  flfissig 

2 

2f>.35 

45,09 

4,23 

0,58 

0,99 

0,31 

5,7 

l3 

28,85 

44,91 

3,18 

0,76 

1,05 

0,30 

4,4 

,          in  Pulverform 

75,28 

2,67 

— 

0,79 

0,14 

2,7 

Dianialt 

18,50 

65,15 

4,46 

0,61 

1,30 

0,42 

5,4 

C.   Mai, 

M.  Mansfeld:  Konglutinmehl,  Kuchenmehl,  Eierersatz.  (15.  Bericht 
der  Untersuchungsanstalt  des  allgemein,  österr.  Apoth. -Vereins  1902/3,  10.)  — 
Fromm 's  Konglutinmehl,  für  Diabetiker  empfohlen,  besaß  einen  Stärkegehalt 
von  66,5  °/o  und  einen  Eiweißgehalt  von  10,76  ®/o  und  ist  somit  nur  gewöhnliche:^ 
Mehl.  —  Meyerheim 's  Kuchenmehl  ist  Weizenmehl  mit  einem  Zusatz  von  mit 
einem  Theerfarbstoff  gelbgefärbter  Maisstarke  und  etwas  Backpulver.  Meyer  heim*» 
p]ierersatz  ist  mit  Theerfarbstoff  gelb  gefärbte  Maisstarke  mit  einem  Zusatz  von 
Backpulver.  C.  MaL 

8»  Sawa:  Mitteilung  über  Hamananatto,  eine  Art  vegetabi- 
lischen Käses.  (Bull.  Coli.  Agric.  Tokyo  Univ.  1902,  4,  419;  Chem.  Ztg.  Repert 
1902,  26,  174.)  —  Dieses  Produkt  wird  nur  in  den  zentralen  Provinzen  Japans, 
besonders  in  Mikawa  und  Totomi  aus  Soja-Bohnen  hergestellt,  indem  diese  gut  ge- 
waschen, weich  gekocht,  auf  Strohmatten  ausgebreitet  und  mit  Weizenmehl  gemischt 
werden.  Es  entwickeln  sich  Schimmelpilze ;  bald  darauf  wird  das  Gemisch  drei  Tage 
lang  dem  direkten  Sonnenlicht  ausgesetzt  (wahrscheinlich,  um  die  Pilze  zu  töten)  and 
dann  in  flache  Kübel  gebracht.  Nach  zwölf  bis  dreizehn  Tagen  wird  etwas  Kochsalz 
und  Ingwer  zugesetzt.  Dann  wird  die  Masse  in  Gefäßen  unter  Druck  etwa  dreißig 
Tage  lang  gehalten.  Das  Produkt  hat  einen  anderen  Greruch  und  Greschmack,  als 
zwei  andere  Arten  von  vegetabilischem  Käse  „Miso"  und  „Natto",  die  auf  ähDÜdie 
Art  hergestellt  werden,  und  besitzt  nicht  die  schleimige  Beschaffenheit  des  gewöhn- 
lichen „Natto*^  Es  hat  einen  angenehmen  salzigen  Geschmack  und  einen,  etwas  an 
frische  Brotkruste  erinnernden  Geruch.    Die  Zusammensetzung  der  trockenen  Masse  war: 

Eiweißstickstoff    Rohfett     Rohfaser      Gesamtkohlenhydrate  (außer  Cellnlose)      Gesamtasehe 
8,57  3,44  6,87  8,40  18,54  •• 

Die  frische  Probe  enthielt  44,73  ^/o  Wasser.  Es  sind  mindestens  drei  ver^ 
schiedene  Arten  Bakterien  darin  vorhanden.  Die  zahlreichsten  Kolonien  auf  Agar 
bestehen  aus  zwei  Arten.  ^  O,  Sovdoff. 
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Patente. 

Hermann  Königsdorf  in  Barg  bei  Magdeburg:  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  Backraehles  aus  Kartoffeln.  D.R.P.  141471  vom  19.  April  1902.  (Patentbl. 
1903,  24,  868.)  —  Gedämpfte  Kartoffeln  werden  in  ungeschältem  und  unzerkleinertem  Zustande 
zunächst  der  Einwirkung  eines  Vakuums  ausgesetzt,  worauf  man  in  den  dieselben  enthalten- 
den Kessel  heiße,  trockene,  indifferente  Gase,  insbesondere  Kohlensäure  einleitet.  Das  so  er- 
haltene Produkt  wird  schließlich  auf  mechanischem  Wege  unter  gleichzeitiger  Absonderung 
der  Schale  zerkleinert. 

William  Dann  Patten  in  New- York:  Backpulver.  D.RP.  138097  vom  20.  April 
1901.  (Patentbl.  1903,  24.  375.)  —  Die  Erfindung  bezweckt  ein  billiges  Ersatzmittel  für  das 
bekannte,  aus  Weinstein  oder  (Jremor  tartari  bestehende  Backpulver  herzustellen,  welches  hin- 
sichtlich seiner  Eigenschaften  dem  letzteren  völlig  gleichwertig  ist.  Das  neue  Backpulver  be- 
steht aus  einem  Gemisch  von  sauerem  pyrophosphorsaurem  Natron  (NafH^P^O?)  und  einem 
Alkalikarbonat.  Es  hat  vor  anderen  Backpulvern  insofern  wesentliche  Vorzüge,  als  es  dem 
Gebäck  keinen  unangenehmen  Geschmack  und  Geruch  verleiht  und  gegen  atmosphärische  Ein- 
flüsse verhältnismäßig  beständig  ist. 

Ernst  Robert  Lonis  Blnmer  in  Zwickau  i.  S. :  Verfahren  zur  Herstellung 
löslicher  Stärke  mittels  flüchtiger  organischer  Säuren.  D.R.P.  187330  vom 
21.  Jani  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  374.)  —  Man  erhitzt  die  Stärke  mit  etwa  1  ^o  einer  flüch- 
tigen organischen  Säure,  z.  B.  Ameisensäure  oder  Essigsäure,  in  einem  mit  Doppelwand,  Rühr- 
werk und  Destillierhaube  versehenen  Kessel  allmählich  während  5—6  Stunden  auf  115^  und 
entfernt  dann  durch  Abdestillieren  die  überschüssige  Säure,  welche  kondensiert  und  zu  einer 
neaen  Operation  verwendet  wird.  Am  Ende  der  Reaktion  muß  sich  eine  Probe  der  Stärke  in 
Wasser  bei  60  bis  70^  völlig  klar  lösen  und  sich  mit  Jodlösung  bläuen. 

Carl  Daniel  Ekman  in  Gravesend,  Kent,  Engl.:  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  Klebstoffes  aus  Stärke  oder  stärkehaltigen  Materialien.  D.R.P. 
141763  vom  31.  März  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  922.)  —  Stärke  oder  Mehl  wird  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  mit  Schwefelsäure  behandelt;  die  Säure  wird  nach  Beendigung  der  Einwir- 
kung abgestumpft  und  das  entstandene  Produkt  durch  Wasser  ausgezogen.  Es  ist  am  vor- 
teilhaftesten, Schwefelsäure  mit  79  bis  80  ^/o  Hydratgehalt  £u  verwenden  und  die  Temperatur 
nicht  über  35^  zu  steigern.  Die  Einwirkung  ist  beendet,  wenn  sich  Zucker  zu  bilden  beginnt. 
—  Dieser  Klebstoif  kann  die  Dextrine  und  rflanzengummi  in  jeder  Hinsicht  ersetzen,  z.  B.  in 
der  Zeugdruckerei  und  für  Appreturzwecke.  A.  Oelker. 

Zucker,  Znckerwaren  und  künstliche  Süßstoffe. 

Chas.  H.  G.  Sprankling:  Gärung  von  Zuckerrohrsaft  (Journ.  Soc. 
Cliem.  Ind.  1903,  22,  78 — 79.)  —  Frischer  Zuckerrohrsaft  geht  sehr  schnell  in  Gärung 
über  unter  Bildung  von  Alkohol  und  Essigsäure.  Durch  Zusatz  von  Kalk  wird  die 
Gärung  um  etwa  zwei  Tage  verzögert  Diese  als  „tempering"  bezeichnete  Manipulation 
wird  daher  bei  der  Verarbeitung  von  Zuckerrohr  allgemein  angewandt  Zur  Wertbe- 
stimmung des  Zuckerrohrsaftes  bestimmt  man  in  Westindien  die  Trockensubstanz  (aus 
dem  spezifiscben  Gewicht  bei  der  Durchschnitts-Zimmertemperatur  von  30°),  den  Rohr- 
zacker  (durch  Polarisation)  und  die  Glykose  (durch  Titration  mit  Fehlin g 'scher 
Losung).  Ein  nor  iialer  Saft  hat  die  nachfolgende  Zusammensetzung.  Die  Zahlen  für 
die  Bestandteile  bedeuten  Pfund  auf  1  Gallone. 

Spezifisches  Gewicht   17,5/30^        Trockensubstanz        Rohrzucker        Dextrose        Nichtzucker 
1,0738  2,011  1,902  0,033  0,076 

Aus  den  ermittelten  Zahlen  berechnet  sich  die  „Reinheit"  aus  dem  Verhältnis 
100  X  Rohrzucker  :  Trockensubstanz  und  die  „Glykosezahl"  aus  dem  Verhältnis 
100  X  Glykose  :  Rohrzucker.  —  Der  Verf.  teilt  einige  Versuche  mit  über  die  Gärung 
des  Saftes  in  einer  Luft-  und  Kohlensäure-Atmosphäre  und  über  die  Sterilisation  des 
Saftes  mit  Karbolsäure.  ^-  Hehehrand. 

T.  B.  Wood  und  B.  A«  Berry:    Eine  schnelle  Methode  der  Zucker- 
bestimmung.    (Proceedings    of   the   Cambridge  Philosophical  Society  12,    97 — 98; 
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Chem.  Centralbl.  1903,  I,  1378.)  —  Für  eine  rasche  Bestimmung  des  Zuckers  in 
schwedischen  Rüben  wurde  das  Verfahren  der  titrimetrischen  Bestimmung  des  durcli 
Kochen  von  geklärtem  Safte  mit  einer  alkalischen  Kupferkarbonatlösung  erhaltenen 
Kupferoxyduls  benutzt.  Das  im  Gooch -Tiegel  gesammelte  Kupferoxydul  wird  in 
einer  mit  Kohlensäure  gefüllten  Flasche  mit  Ferrisulfatlösung  zusammengeschüttelt 
und  das  entstandene  Ferrosulfat  mit  Permanganat  titriert.  Die  Einstellung  der  Per- 
manganatlösung  soll  in  der  Weise  erfolgen,  daß  das  mit  10  ccm  einer  0,5^/o-igen 
Glykoselösung  erhaltene  Kupferoxydul  das  eine  Mal  zu  metallischem  Kupfer  reduziert 
und  gewogen,  und  ein  zweites  Mal  titrimetrisch  bestimmt  wird.  0.  Sonntag. 

H.  C.  Prinsen  Geerligs:  Rückgang  von  Rohrzucker  bei  der  Auf- 
bewahrung und  beim  Transport.  (Mededeelingen  van  het  proefstation  voor 
suikerriet  in  West- Java  „Kagok"  te  Pekalongan  No.  61;  Chem.  Centralbl.  1903,  L 
939.)  —  Die  Inversion  des  Zuckers  bei  der  Aufb(^wahrung  wird  durch  Mikroorganismen 
bewirkt  und  durch  Feuchtigkeit  begünstigt.  Zur  Verminderung  dieses  Übelstandes 
empfiehlt  es  sich,  den  Zucker  bei  einer  95°  nicht  übersteigenden  Temperatur  zu  trocknen 
und  ihn  nach  dem  Erkalten  in  mit  Kadjangmatten  bekleidete  „Krandjangs"  zu  ver- 
packen und  die  Matten  vorher  mit  1  ®/oiger  Phenollösung  zu  desinfizieren  und  im 
Winde  zu  trocknen.  Ö«  Sonntag. 

H.  C  Prinsen  Geerligs:  Bestimmung  des  Wassergehaltes  in  Rohr- 
zuckern und  Syrupen.  (Mededeelingen  van  het  proefstation  vor  suikerriet  in 
AVest-Java  „Kagok"  te  Pekalongan  No.  59,  1—5;  Chem.  Centralbl.  1903,  I,  365.1 
-  Im  (let^ensatz  zu  Gunning  (Vortrag,  gehalten  auf  dem  internationalen  Kongreß 
für  angewandte  Chemie  zu  Brüssel)  hat  Verf.  gefunden,  daß  der  Wassergehalt  eines 
c^uten  Handelszuckers  sehr  wohl  durch  zweistündiges  Trocknen  bei  103  bis  107®  er- 
mittelt werden  kann.  Die  Wasserbestimmung  von  niedrigprozentigeji  Produkten  (Süfk- 
zucker,  Syrupzucker  u.  s.  w.)  geschieht  dagt^gen  zweckmäßig  in  der  Weise,  daß  man  sie 
in  wenig  heißem  Wasser  löst,  die  Lösung  in  Filtrierpapier  einziehen  läßt  und  diet<<* 
sodann  (4  Stunden)  bei   105®  bis  zum  konstanten  Gewicht  trocknet.  G-  Samtag. 

C.  E.  Carlson:  Zum  Nachweis  von  Rohrzucker  im  Milchzucker, 
(Pharm.  Centrh.  1903,  44,  133—134.)  —  Um  Täuschungen  zu  vermeiden,  soll  nach 
den  Erfahrungini  des  VerPs.  bei  Ausführung  der  Conradi'schen  Reaktion  (Apoüi. 
Ztg.  1894,  984)  nur  die  Hälfte  der  vorgeschriebenen  Menge  Substanz  und  Reagennen 
genommen  werden,  also  0,5  g  Milchzucker,  0,5  ccm  Salzsäure  (25^/o),  0,05  g  RerKSfin 
und  5  ccm  Wasser.  Das  Reagenzrohr  wird  mit  einem  mit  Kapillarrohr  versebenen 
Kork  verschlossen.  Selbst  nach  5  Minuten  langem  Kochen  tritt  unter  diesen  Um- 
ständen bei  Abwesenheit  von  Rohrzucker  Rotfärbung  nicht  ein,  während  bei  Gegen- 
wart von  weniger  als  l^/o  Rohrzucker  die  Flüssigkeit  schon  nach  4  Minuten  sich 
deutlich  rot  färbt.  J.  Mnafr^^- 

C.  Boiicher  und  F.  de  Boungne:  Beitrag  zum  Nachweis  des  Saccha- 
rins in  Bier,  Wein  u.  s.  w.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1903,  29,  411—412,  aoch 
Bull.  Assoc.  Beige  Chim.  1903,  17,  126—127.)  —Die  Verff.  schlagen  folgende  Ab- 
änderung des  üblichen  Verfahrens  vor:  100 — 200  ccm  Bier  etc.  werden  mit  l*.«-ig*r 
s(^hwefelsäurehaltiger  Permanganatlösung  in  der  Kälte  behandelt  Der  Übersdiuß 
an  Permanganat  wird  durch  Schweflige  Säure  fortgenommen,  und  dann  die  Flüssis- 
keit  mit  reinem  Äther  ausgeschüttelt.  Hierdurch  werden  Tannin,  Salicylsäure,  Farb- 
und  Extraktivstoffe  zerstt>rt,  das  Entstehen  einer  Emulsion  verhindert  und  vollständig^ 
Lösung  durch  Äther  in  kurzer  Zeit  (höchstens  eine  Stunde)  erzielt.  Wein  wird  besser 
bei  Wasserbad temperatur  behandelt,  völlige  Entfärbung  ist  nicht  notwendig,  Pennao- 
ganat  kann  bei  Bier  durch  Bromwasser  ersetzt  werden,  weniger  vorteilhaft  bei  \^«B• 
Saccharin  wird  von  Permanganat  nicht  angegriffen.  ^'-  &w"'^- 
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H.  C.  Prinsen  Geerligs:  Viskosität  von  Rohrznckcrsyrupen.   (Clicm.  Centrbl. 
1903,  I,  674.) 

Patente. 

Dr.  Alexander  Kollrepp  in  Berlin  und  Dr.  A.Wohl  in  Cbarlottenburg:  Verfahren 
zur  elektroly tischen  Reinigung  zuckerhaltiger  Lösungen  unter  Zusatz 
leicht  angreifbarer  basischer  Blei-  oder  Zinkverbindungen.  D.R.P.  136670 
vom  17.  November  1901.  (Patentbl.  1903.  24,  136.)  —  Die  bei  der  Elektrolvse  der  Zuckersäfte 
frei  werdenden  Säuren  werden  durch  suspendierte  basische  Blei-  oder  Zinkverbindungen ,  be- 
sonders Bleisaccharat  abgeschieden.  Hierbei  lassen  sich  positive  Elektroden  verwenden,  welche 
weder  angegriffen,  noch  durch  fest  haftende  Niederschläge  unwirksam  gemacht  werden.  Die 
als  Nebenprodukt  erhaltenen  Bleiniederschläge  werden  durch  zuckerhaltige  Lösungen  und  Al- 
kalien in  Bleisaccharat  übergeführt,  welches  wieder  benutzt  wird. 

Max  Scliossta^  in  Berlin:  Verfahren  zur  Reinigung  von  Bistrontiumsac- 
charat.  D.R.P.  135682  vom  22.  September  1901.  (Patentbl.  1902,  28,  1788.)  -  Das  bei  der 
Scheidung  erhaltene  Bistrontinmsaccharat  wird  zuerst  in  üblicher  Weise  mit  Strontiumhydrat - 
lösQDg  und  darauf  mit  bereits  gebrauchten  Nichtz  ucker  laugen  von  steigender  Reinheit  syste- 
matisch gedeckt.  Man  erhält  hierdurch  ein  Saccharat  von  rein  weißer  Farbe  und  die  aus  ihm 
hergestellten  Zuckersäfte  weisen  eine  beträchtliche  Verminderung  des  Salzgehaltes  auf. 

Heinrich  Passburg  in  Moskau:  Verfahren  zur  Verarbeitung  von  Raffi- 
nadefüllmassen. D.R.P.  141065  vom  13.  Juli  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  876.)  —  Die 
Füllmasse  wird  sofort  nach  dem  Verlassen  des  Vakuum- Verkochapparates  in  Brot-,  Platten-, 
oder  StQckzuckerformen  künstlich  auf  etwa  0°  abgekühlt.  Hierbei  erhält  man  eine  größere 
Ausbeute  an  Zucker  und  einen  viel  helleren  Grünsyrup  als  beim  üblichen  langsamen  Abkühlen 
auf  gewöhnliche  Temperatur.  A.  Od  her. 

Obst,  Beerenfrttchte  und  Fruchtsäfte. 

F.W.  Traphagen  und  Edmund  Burke:  Vorkommen  von  Salicylsäure 
in  Früchten.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  242 — 244.)  —  Salicylstwre 
findet  sich  fast  in  allen  Früchten  und  wahrscheinlich  in  Form  des  Methylesters.  Verff. 
konnten  dieselbe  nachweisen  in  Erdbeeren,  schwarzen  und  roten  Johannisbeeren,  Brom- 
beeren, Himbeeren,  Pflaumen,  schwarzen  Kirschen,  Aprikosen,  Pfirsichen,  Weinbeeren, 
Holzäpfeln,  Äpfeln  und  Apfelsinen.  Quantitative  Bestimnmngen  ergaben  in  Johannis- 
beeren 0,57,  Kirschen  (>,40,  Pflaumen  0,28,  Holzäpfeln  0,24,  Trauben  0,32  mg  Salicyl- 
säure in  je  1  kg.  Zum  Nachweise  wurde  das  Obst  mit  Phosphorsäure  destilliert,  das 
Destillat  mit  Äther  extrahiert  und  dessen  Verdampfungsrückstand  mit  Eisenchlorid 
geprüft.  Auch  in  Tomaten,  Blumenkohl  und  grünen  Bohnen  gelang  der  Nachweis. 
Bei  der  Untersuchung  von  Konserven  ist  auf  dieses  Vorkommen  Rücksieht  zu  nehmen ; 
hier  ist  dann  entweder  eine  quantitative  Bestimmung  nötig  oder  es  sind  nur  starke 
Beaküonen  maßgebend.  C.  A.  Neufeld. 

A.  Desmoulieres:  Über  den  Farbstoff  und  die  Zuckerarten  der 
Aprikosen.  (Bull,  sciences  pharmacol.  1902,  4,  235 — 236.)  —  In  4  Aprikosen- 
proben verschiedener  Herkunft  wurden   folgende  Zuckerarten  gefunden; 

V«    1  V/^   o  No.  3  No.  4 

^°-  *  ^®-  ^  nicht  völlig  reif      völlig  reif 

Saccharose 1,732  g  1,867  g  3,131  ^o         3,814 '^.o 

Invertzucker 0,283  „  0,213  ,  2,383  ,  2,299  , 

Glykose 0,121  ,  0,103  ,  0,771  ,  0,353  , 

Die  für  No.  1  und  2  geltenden  Zahlen  sind  nicht  Prozentzahlon,  sondern  be- 
ziehen .sich  auf  eine  nicht  bekannte  Menge  der  Früchte.  Hiernach  enthalten  die  Apri- 
kosen Glyko£?e,  deren  Menge  mit  zunehmender  Reife  abzunehmen  scheint.  Der  Farb- 
stoff der  Aprikosen  läßt  sich  sowohl  in  saurer,  als  auch  in  ammoniakalischer  Lösung 
mit  Amylalkohol  extrahieren.  Der  auf  diese  Weise  gewonnene  Farbstoff  gibt  mit 
Schwefelsäure    eine   indigoblaue  Färbung,   diei   aber  bald  in  Rot  violett   übergeht.     Der 
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Farbstoff  der  Aprikosen  scheint  mit  Karotin,  dem  Farbstoff  der  gelben  Bäbe,  identisdi 
zu  sein.     Weder  Wolle  noch  Seide  wird  durch  den  Farbstoff  gefärbt.      K,  WindM. 

H.  Stanley:  £inige  Cellulosebestandteile  der  Orangenschale. 
(Chem.  News  1903,  87,  220-221.)  —  Die  innere  weiße  Schicht  der  Orangenschale 
enthielt  bei  100  bis  105®  getrocknet  2,95 ®/o  Asche  und,  auf  aschefreie  Substanx 
berechnet,  50,44 <>/o  Kohlenstoff,  5,96  °/o  Wasserstoff,  die  äußere  Schicht  2,84 "/*)  Asche 
und,  auf  aschefreie  Substanz  berechnet,  45,78 °/o  Kohlenstoff  und  6, 3 7 *^/o Wasserstoff.— 
Salzsäure  wirkte  auf  Orangenschale  stark  zerstörend  ein,  Lavulinsäure  wurde  nicht 
gebildet  und  keine  Resorcinreaktion  erhalten ;  beim  Destillieren  entstand  Furfurol.  Ver- 
dünnte Schwefelsäure  gab  beim  Kochen  eine  braune  Losung,  welche  F  e  h  1  i  n  g'sche 
Lösung  reduzierte  und  optisch  inaktiv  war;  beim  Abkühlen  der  Lösung  entstand  m 
flockiger  Niederschlag,  (in  größerer  Menge  beim  Hinzufügen  von  Alkohol)  derdarrh 
Natronlauge  orangefarbig  und  gelatinös  wurde,  in  Wasser  löslich,  optisch  inaktiv  war, 
mit  Jod  keine  Färbung,  mit  Phenylhydrazin  keine  Verbindung  gab  und  Fehl  in  g'sche 
Lösung  nicht  reduzierte.  Salpetersäure  zerstörte  die  Orangenschale  und  bildete 
Oxalsäure.  —  Bei  der  Destillation  mit  Salzsäure  gab  die  äußere  Schicht  der  Schale 
6,9  ^/o,  die  innere  Schicht  7,8  ^/o  Hydrazon.  Cellulose  wurde  erhalten:  durch 
Behandlung  mit  Alkali,  Chlor,  Natriumsulfit  20,4  und  22  ^/o;  durch  Behandlung 
mit  verdünnter  Salpetersäure  54,8  und  48,4  ®/o;  nach  Schulze  58,2  und  53,7 '^o. 
Nach  dem  Kochen  mit  1  ^/o-iger  Sodalösung  blieb  33,6  *^/o  Rückstand ,  welcher 
beim  Destillieren  mit  Salzsäure  6,8  ®/o  Furfurol  lieferte.  Die  innere  Schicht  wurde 
in  einer  Eisenchlorid-Ferricyankaliumlösung  unter  9,4  ^/o  Gewichtszunahme  blau  gefärbt 

O.  Sowidag. 

W.  Fresenius  und  L.  Grünhut:  Über  geschwefeltes  Dörrobst  and 
seine  Beurteilung.  (Zeitschr.  analyt.  Chemie  1903,  42,  33 — 41.) —  In  Dörrobst 
wurden  nach  dem  gewichtsanalytischen  Verfahren  folgende  Mengen  Schwefliger  Säure 
gefunden:  Äpfelringe  0,0017 <^/o,  Pflaumen  0,0023 ^/o,  Birnen  0,0324^/0,  Aprikosen 
0,0640^/0,  Pfirsiche  0,1 168  ^/o.  50  g  der  fein  gehackten  Dörrfrüchte  wurden  mit 
500  ccm  Wasser  übergössen  und  nach  Zusatz  von  40 — 50  ccm  25®/o-iger  Phosphor- 
säurelösung im  Kohlensäurestrom  destilliert^  das  Destillat  in  Jodjodkaliumlösung  auf- 
gefangen und  nach  dem  Verjagen  des  Jods  in  der  Vorlage  die  Schwefelsäure  gewichts- 
analytisch bestimmt.  Nach  einem  dem  Rippe r'schen  Verfahren  für  Wein  nach- 
gebildeten Verfahren  wurde  festgestellt,  daß  in  dem  Dörrobst  die  größte  Menge  der 
Schwefligen  Säure  in  gebundenem  Zustande  vorhanden  ist.  50  g  fein  gewi^tes  Dar- 
obst  wurden  in  einem  Meßkolben  von  500  ccm  Inhalt  mit  400  ccm  ausgekocbtem. 
kaltem,  destilliertem  Wasser  ^/2  Stunde  mit  Hilfe  der  Schüttelmaschine  geschüttdu 
Dann  wurde  mit  ausgekochtem,  kaltem  Wasser  zur  Marke  aufgefüllt,  nochmals  durch- 
geschüttelt und  durch  ein  Faltenfilter  filtriert.  In  dem  Filtrate  wurde  die  freie  und 
die  gesamte  Schweflige  Säure  wie  im  Wein  mit  Jodlösung  titriert.  Es  wurden  folgende 
Gehalte  an  Schwefliger  Säure  festgestellt: 

Nähere  Bezeichnung  rinfie        Pflaumen       Birnen      Aprikosen      Pfirsicbe 

Gesamte  Schweflige  Säure  .    ...  —  0,0090  >    0,0261  »/o    0,0594%     0,1083  •• 

Freie  Schweflige  Säure 0,0018  >     0,0012  ,      0,0024  ,      0,0094   ,       0,0198  , 

Gebundene  Schweflige  Säure(Differenz)  —  0,0078   ,      0,0237   ,      0,0500   ,       0,0890  , 

Hiernach  ist  der  größte  Teil  der  Schwefligen  Säure  in  dem  Dörrobst  an  orga- 
ganische  Stoffe  gebunden.  Die  Verbindung  wird  nicht  durch  Schwefelsäure,  sondern 
erst  durch  die  Einwirkung  der  Kalilauge  zersetzt.  Da  über  die  physiologische  Wirkung 
der  gebundenen  Schwefligen  Säure  im  Dörrobst  keine  Untersuchungen  und  Erfahrung«! 
vorliegen,  ist  es  zur  Zeit  nicht  möglich.  Normen  für  die  Beurteilung  des  Grehaltes  des 
Dörrobstes  an  Schwefliger  Säure  aufzustellen.  -^'   Wimditek, 
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Beythien:  Die  Schweflige  Säure  und  die  Schwefligsauren  Salze 
iu  Nahrungsmitteln.  (Südd.  Apoth.-Ztg.  1903,  48,  429.)  —  Verf.  wendet 
gegen  die  Angaben  Marpmanns  (Südd.  Apoth.-Ztg.  1902,  42,  881),  auf  Grund  deren 
dieser  die  Zulässigkeit  des  Schwefeln s  von  Dörrobst  und  Dörrgemüse  befürwortet,  ein : 
Die  stark  geschwefelten  Früchte  verlieren  beim  offenen  Lagern  nicht  den  größten 
Teil  der  Schwefligen  Säure,  sondeni  halten  sie  auch  bei  langdauernder  Aufbewahrung 
zurück.  Geschwefelte  Früchte  wiesen  nach  mehr  als  14  Monate  langer  Aufbewahrung 
noch  einen  beträchtlichen  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  auf.  Der  beobachtete  Rück- 
gang dürfte  der  Hauptsache  nach  lediglich  auf  ungleichmäßiger  Sc^hwefelung  der 
einzelnen  Partien  einer  Packung  beruhen.  Daß  durch  die  küchenmäßige  Zubereitung 
die  Schweflige  Säure  nicht  gänzlich  eijtfernt  werden  kann,  hat  Verf.  bei  früheren 
üntereuchungen  (Z.  1902,  5,  401)  nachgewiesen.  O.  Sonntag, 

£•  R«  Lake:  Zusammensetzung  getrockneter  Pflaumen.  (U.  S.  Dept. 
Agr.,  Division  of  Pomology,  Bull.  10,  23  Seiten;  Exper.  Stat.  Record  1902,  18,  854 
bis  835.)  —  Aus  einer  ausführlichen  Abhandlung  des  Verf.  über  Pflaumen  und  Pflaumen- 
kultur dürften  einige  Angaben  über  die  Zusammensetzung  getrockneter  Pflaumen  hier 
von  Interesse  sein.  Die  Proben  No.  1  il  2  stammten  aus  Frankreich,  die  anderen 
aus  Oregon. 


No. 

1 

Stückzahl  der  Pflan 
men  auf  1  Pfand 

65     70 

2 

50 

3 

128 

4 

38») 

5 
6 

38«) 
24 

steine 

Wasser 

15,3  Ol» 

27,92  »/o 

12,2  . 

25,14  . 

22,0  . 

25,78  , 

15.2  . 

27,24  , 

12,4  . 

26,46  . 

11,7  . 

25,96  , 

Minwal- 

8ftore                 Reduzierender 

stoffe 

(=  Schwefels&are)              Zucker 

1,65  <>/o 

0,99  <>.  0                35.73  ^'o 

1,75  . 

0,56  ,                 38,25  , 

2,35  . 

1,51  ,                 33,28  , 

1,95  , 

1.51  ,                32,54  , 

1.88  . 

1,20  ,                 80,83  , 

2,06  . 

1,66  ,                34.00  , 

»dämpft. 

K.  Windisek 

')  Gedämpft  und  heiß  verpackt.  —  ')  Nicht  gedämpft. 

Rudolf  Woy:  Über  Pflaumenmus.  (Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1902,  8,  270 
bis  271.)  —  Zur  Herstellung  von  Pflaumenmus  werden  die  entsteinten  Pflaumen  in 
einem  Kessel  mit  wenig  Wasser  gekocht,  bis  ein  gleichmäßiger  Brei  entsteht ;  die  Koch- 
dauer  betragt  12 — 15  Stunden.  Nur  wenn  nötig,  findet  ein  Zuckerzusatz  statt  (bei 
schlecht  gereiften  zuckerarmen  Pflaumen).  —  Die  direkte  Wasserbestimmung  im 
Pflaumenmus  bei  105®  C.  befriedigte  nicht,  es  wurde  daher  wie  folgt  verfahren :  10  g 
Mus  wurden  mit  heißem  Wasser  behandelt,  durch  einen  bei  105®  C.  getrockneten 
Wattebausch  dekantiert,  der  Rückstand  ausgewaschen,  bei  105®  getrocknet  und  gewogen. 
Das  Filtrat  wurde  auf  250  ccm  aufgefüllt,  in  50  ccm  das  Extrakt  wie  bei  Wein  be- 
stimmt; auch  der  Zucker  wurde  in  der  Lösung  bestimmt  —  Es  wurden  drei  Proben 
Pflaumenmus  untersucht;  No.  I  war  zur  Untersuchung  eingesandt,  No.  II  und  III 
waren  garantiert  reine  Vergleichsproben.  Die  Untersuchung  ergab  folgende  prozentige 
Zusammensetzung : 


Wasser 
(Differenz) 

In  Wasser 

Freie 

Sfturen 

(=  Äpfel- 

sfture) 

Reduzierende 
Stoffe 
(Invert- 
zucker) 

Asche 

Alkalität 

der  Asche 

(ccm  N.- 

KOH) 

Polarisation 
(1:10)  im 

nnlöslieh 

Idslioh 
(Extrakt) 

200  mm-Bohr 
bei  200 

1 

46,65 

4,80 

48,55 

1,49 

32,23 

1,53 

14,7 

— 0,33<>  S.V. 

II 

44,92 

4,76 

50,32 

1,59 

34,53 

1,50 

15,1 

-0.22«     , 

in 

58,84 

3,87 

37.29 

1,94 

25,08 

1,28 

14.8 

-0,220     ^ 

Die    gute  Übereinstimmung   der   Proben   I  und  II   zeigte    daß  Probe  No.  I  un- 
verfälscht war.  ^'  Windiseh. 
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Eduard  Hoiter:    Die   Marmeladen-Industrie.     (Zeitschr.   landw.  Ver- 
suchswesen Österreich  1903,   6,   597 — 619.)  —  Die   Marmeladenbereitung  steht  in 
volkswirtschaftlicher  Hinsicht  über  der  Obstweinbereitung,  da  bei  ersterer  der  als  Nähr- 
stoff wichtige  Zucker  der  Früchte  erhalten  bleibt.     Aus  sauren  Äpfeln  laßt  sich  km 
wohlschmeckendes  Mus   gewinnen,  weil   durch   die  Einwirkung  der  Frucht^äuren  auf 
den  Zucker  Karamel  gebildet  wird,  das  das  Mus  braun  färbt  und  ihm  einen  hitteren, 
brenzlichen  Beigeschmack  gibt.     Aus  diesem  Grunde  und  aus  Konkurrenzrück«cfaten 
mischt  man  den  sauren  Äpfeln  Zuckerrüben  zu   und   versüßt  man   den  sauren  Obst- 
saft  mit  Kapillärsyrup.    Die  Verwendung  amerikanischer  Dörrabfälle,  nämlich  der  Apfel- 
schalen (skins)  und  der  Kerngehäuse  (cores)  hat  der  Verfasser  in  zahlreichen  rheinischen 
Musfabriken  angetroffen,  er  bezeichnet  diese  Abfälle  aber  keineswegs  als  unappetitlich. 
Zur   Herstellung  von   Aprikosenmarmeladen   dient  eine   aus   Syrien   und  Kaliforoien 
stammende  Obstpaste   in  der  Form   von   dünnen  Häuten,   die  zu  Ballen   zusammen- 
gerollt sind.     Wahrscheinlich   bestehen  diese  Häute   aus   an   der  Sonne  getrocknetem 
Fruchtmark.     Sie  werden   eingeweicht,    durch  eine  Passiermaschine  gepreßt  und  die 
Masse  mit  Kapillärsyrup  und  Farbstoffen  eingedickt.     In  Deutschland    wird  die  Ver- 
wendung von  Kapillärsyrup  und  künstlichen  Farbstoffen  jetzt  fast  allgemein  deklariert. 
Verf.  empfiehlt  die  Verarbeitung  der  Äpfeltrester  auf  Gelee.     Die  Trester  enthalten 
noch  beträchtliche  Mengen  Saftbestandteile,  die  mit  Wasser  ausgezogen  werden  können. 
Die  Apparate   zum  Einkochen    der  Marmeladen   mit  Dampfheizung   haben   gegenüber 
der  direkten  Feuerung  große  Vorzüge,   da  sie  das  häufige  Anbrennen  verhüten.    Die 
Kessel  sind  fast  allgemein  aus  Kupfer,  das  aber  durch  die  Säuren  der  Früchte  stark 
angegriffen  wird.     Statt  dessen  sind  Kessel  aus  Aluminium  zu  empfehlen,   da  dieses 
Metall  viel  weniger  von  den  Fruchtsäuren  angegriffen  wird  und  die  dabei  entstehenden 
Tonerdesalze   der  Gesundheit  nicht   schädlich   sind.     Eiserne,   emaillierte  Kessel  and 
weniger  zu  empfehlen,  weil  bei  der  wachsenden  Temperatur  das  Email  bald  platzt  und 
abspringt;   das   dann    zutage  tretende  Eisen   schädigt  den  Geschmack    und  die  Farbe 
der  Marmeladen.    Vorzüglich  bewährt  sich  das  Einkochen  der  Marmeladen  in  Vakuura- 
apparaten ;  ihre  Vorzüge  sind  rasches  Verdampfen  des  Wassers,  Erhaltung  des  Fruchtr 
aromas,    Vermeidung   der  Karamelbildung.     Auch    bei    der   Herstellung    von   Frucht- 
branntwein  aus  Fruchtweinen   hat   sich  die  Vakuumdestillation   gut  bewährt;  bei 
der  Destillation  der  Branntweine  aus  dicken  Fruchtmaischen  im  Vakuum  bldben 
dagegen  beträchtliche  Alkoholmenp^en  in  der  Maische  zurück.  —  Die  Verwendung  des 
Kapillärsyrups  hält  Verf.  unter  der  Voraussetzung  der  Deklaradon  für  zulässig.    D^ 
Auskrystallisieren  des  Zuckers   kann  durch  Mitverwenden    weniger  reifer   und  infolge- 
dessen gelatinereicher  Früchte  oder  durch  Beigabe  einer  anderen,  gallertreichen  Fruchtart 
oder  auch  durch  Zusatz  kleiner  Mengen  gelatinierender  Stoffe,   z.  B.  Agar-Agar,  ver- 
mieden werden.     Bei  längerem  Einkochen  der  Marmeladen  mit  Zucker   wird  ein  Tai 
der  Fruktose  zerstört,    so  daß  in   den   fertigen  Erzeugnissen  stets  ein  OberachuS  vob 
Glykose  vorhanden  ist    Es  wird  also  zuerst  die  Saccharose  invertiert  und  bei  weiterein 
Einkochen   ein  Teil  der  Fruktose   zerstört,    wobei  Lävulinsäure   entsteht;   später  tritt 
dann  Karamelbildung  ein.    Letztere  tritt  auch  bei  der  Vakuum-Einkochung  auf,  wenn 
die  Früchte   mehr   als  2  ®/o  Säure   enthalten    und    die  Konserven    über  ein  Jahr  auf- 
bewahrt werden.     Fertige  Marmeladen    sollten    daher   nicht   mehr  als  2^lo  Säure  ent- 
halten. K.  WMuek 

Friedrich  Strohmer:  Untersuchungen  auf  dem  Gebiete  der  Mar- 
mel a  d  e  n  i  n  d  u  s  t  r  i  e.  (Bericht  der  chemisch-technipchen  Versuchsstation  des  Zentral- 
vereina  für  Rübenzucker-Industrie  der  Österr.-Une:.  Monarchie  19n2,  5 — 6.)  —  Ao* 
den  Untersuchungsergebnissen  von  Jams  und  Marmeladen  ist  hervorzuheben,  daß  ^ 
ausgezeichneten  Erzeugnisse  englischer  Herkunft  ohne  Zuhilfenahme  von  Stärkezucker 
hergestellt  waren,  während  die  einheimischen  Fabrikate,  so  namentlich  auch  die  in 
neuerer   Zoit   im    Lebensmittelhandel    häufig   anzutreffende    Obstbutter   wesentüd« 
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Mengen  Stärkezucker  enthalten,   was  weder   im  Interesse  des  Konsumenten,  noch  in 

jenem  der  Entwickelung  einer  Exportindustrie  derartiger  Waren  liegen  kann. 

C.  Mai. 

Josef  Schindler:  Beitrag  zur  Erkennung  von  Johannisbeer-Mar- 
melade,  (Zeitschr.  landw.  Versuchsw.  Österr.  1903,  6,  22 — 26.)  —  Die  Entscheidung 
der  Frage,  ob  eine  Marmelade  nur  aus  Johannisbeeren  hergestellt  ist,  kann  nicht 
durch  die  chemische  Analyse  herbeigeführt  werden.  Die  Johannisbeeren  selbst  haben 
eine  ziemlich  wechselnde  Zusammensetzung,  weiter  sind  bisher  nur  wenige  Marmeladen 
untersucht  worden  und  schließlich  ist  bei  allen  Beerenobstmarmeladen  die  Zusammen- 
setzung nicht  zu  sehr  verschieden.  Dagegen  fuhrt  die  mikroskopische  Analyse  leicht 
zum  Ziel.  Man  behandelt  10—  20  g  Marmelade  mit  warmem  Wasser,  läßt  das  Un- 
lösliche in  einem  Spitzglase  absetzen  und  prüft  den  Bodensatz  ohne  weitere  Vorberei- 
tung mikroskopisch.  Charakteristisch  für  die  Johannisbeeren  sind  die  langgestreckten 
Sklerenchymzellen  des  Endokarps.  Dieses  sehr  spröde  und  brüchige  Gewebe  geht 
durch  die  Maschen  der  Passiermaschinen  hindurch,  wahrend  die  Samen  und  die  äußere 
Fruchthaut  auf  dem  Sieb  zurückbleiben.  Neben  diesem  stark  lichtbrechenden  skleren- 
chymatischen  Gewebe  treten  die  mehr  oder  weniger  deformierten  parenchymatischen 
Zellgewebsteile  im  mikroskopischen  Bilde  ganz  zurück.  ^*  WindUeh, 

H«  Kreis:  Buttenmost.  (Jahresbericht  des  kantonalen  chemischen  Labora- 
toriums Basel-Stadt  1 902,  1 2.)  —  Diese  in  großen  Mengen  eingeführte  und  zur  Her- 
stellung beliebter  Konfitüren  dienende  Konserve  besteht  aus  den  von  Haaren  und 
Kernen  möglichst  befreiten  und  zu  einem  feinen  Mus  zerstoßenen  Fruchtschalen  der 
Hagebutte.  Die  Untersuchung  der  Waare  ergab  folgende  Zahlen:  Wasser  86,7  bis 
88,90/0,  feste  Bestandteile  11,1—13,3^/0,  Mineralbestandteile  0,86— 1%  Säuregrad 
13,3— 16,3  ccm  Normallauge  für  100  g.  C'.  Mai, 

K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg:  Zusammen- 
setzung von  Fruchtsäften.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900 
bis  1902,  61.)  —  Die  Herstellung  geschah  in  der  Weise,  daß  die  betreffenden  Früchte 
zerquetscht  1  —  2  Tage  stehen  blieben.  Hierauf  wurde  die  Masse  durch  ein  Tuch 
filtriert  und  die  Hülsenbestandteile  mit  der  Hand  abgepreßt  Der  so  erhaltene  Saft 
wurde  der  freiwilligen  Gärung  überlassen.   Die  Untersuchung  hatte  folgendes  Ergebnis: 
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Preiselbeeren  (nicht  vergoren^ 

Brombeeren 

Erdbeeren 

Heidelbeeren 

Himbeeren 

HoUunderbeeren  (stickig  geworden)     .    . 
Sfifie  schwarze  Kirschen  (sauer  geworden) 

Sauere  Kirschen 

Johannisbeeren 

Srhwarze  Johannisbeeren 

Stachelbeeren 


1,0546 
1,0109 
1.00695 
1,0093 
1,0141 
1.0122 
1.0310 
1.0114 
1,0158 
1.0247 
1,0073 


0,05 
2,77 
3,23 
3,40 
3,29 
3.06 
411 
6,79 
2,72 
2,38 
8,64 


14,40 
3,44 
3,26 
3.65 
4,29 
4.48 
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5.76 
4,65 
6,49 
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1,78 
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1,15 
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0,67 
0,46 
0,79 
2.87 
3,74 
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0,03 
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0,05 
0,06 
0,45 
0,17 
0,02 
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0,03 
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1,75 
1,19 
1,10 
1,18 
1,76 
0,18 
0,27 
0,77 
2,84 
3,71 
1,60 


0,291 
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0,467 

0,226  ' 
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0,855 

0,612 
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0,534 
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0,017 
0,027 
0,040 
0.014 
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0,061 
0,042 
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*)  Direkt  bestimmt  durch  2  V|-stfindiges  Trocknen  im  Wasaertrockenschranke. 
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Eduard  Spaetli:  Der  Nachweis  künstlicherFarbstoffe  in  Nahrunirs- 
und  Genußmitteln.  (Pharm.  Centralhalle  1903,  44,  117  —  118.)  —  Wie  zur  Eitrak- 
tion  künstlicher  Farbstoffe  aus  Würsten  (Z.  1901,  4,  1080)  eignet  sich  das  Natrium- 
salicylat  auch  zum  Ausziehen  der  Farbstoffe  aus  künstlich  gefärbten  Fruchtkonserven 
(Preißelbeeren,  Marmeladen).  Man  verfährt  dabei  wie  folgt:  Man  erhitzt  30— 50g 
der  Früchte  nach  Zusatz  von  Wasser  und  einigen  Gramm  Natriumsalicylat  in  einem 
Becherglase  ^/g  Stunde  im  kochenden  Wasserbade,  filtriert,  wäscht  den  Rückstand  mit 
heißem  Wasser  aus,  setzt  zu  dem  Filtrat  einige  ccm  verdünnte  Schwefelsäure,  erbitit 
die  Flüssigkeit  im  kochenden  Wasserbade,  gibt  einige  Fäden  fettfreier  Wolle  dazu  und 
erhitzt  noch  V«  Stunde.  Sind  künstliche  Farbstoffe  vorhanden,  so  ist  die  Wolle  mehr 
oder  weniger  intensiv  gefärbt;  man  wäscht  sie  mit  Wasser  und  dann  mit  Alkohol 
aus.  —  Zur  Isolierung  der  Farbstoffe  aus  gefärbten  Mehlpräparaten  erhitzt  man  sie 
mit  öO^/o-igem  Alkohol  und  einigen  Gramm  Natriumsalicylat  im  W^asserbade  und  fixiert 
in  dem  Filtrate  die  Farbstoffe  auf  Wolle  wie  bei  den  Fruchtkonserven.  Auf  Hie« 
Weise  konnten  aus  gefärbtem  Gries  und  gefärbten  Eiernudeln  die  Farbstoffe  leidt 
isoliert  werden.  —  Aus  gefärbten  Macisblüten,  die  neben  wenig  Macis  fast  nur  ge- 
färbtes und  mit  Macisöl  parfümiertes  Semmelmehl  enthielten,  konnte  nach  dem  für 
Mehlprodukte  beschriebenen  Verfahren  der  Farbstoff  leicht  ausgezogen  werden. 

K.  TTtndiadL 

Honig. 

K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg:  Erhitzter 
Honig.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900 — 1902,  70.)  —  Ans 
amtlichem  Anlaß  war  die  Frage  zu  entscheiden,  welche  Veränderung  ein  sauer  gewor- 
dener Honig  beim  Pasteurisieren  durch  Einwirkung  verschiedener  Hitzegrade  in  benig 
auf  den  Gehalt  an  freier  Säure,  femer  in  bezug  auf  Farbe,  Aroma  und  Geschmack 
erleidet.  Die  mit  verschiedenen  Honigsorten  angestellten  diesbezüglichen  Versuche 
führten  zu  folgendem  Ergebnis:  1.  Beim  halbstündigen  Erhitzen  von  Honig  in  offenen 
Behältern  auf  75°  und  100®  sowie  unter  einem  Überdruck  von  */«  Atmosphären  konnte 
eine  in  die  Augen  fallende  Abnahme  der  freien  Säure  nicht  beobachtet  werden.  Da« 
dürfte  ein  direktes  Eindampfen  bezw.  eine  Neutralisation  durch  Zusatz  von  Chemi- 
kalien notwendig  sein,  —  2,  Die  Färbung  des  Honigs  bei  100®  war  nur  wenig  dunk- 
ler geworden,  stärker  dagegen  bei  den  Proben,  die  unter  Druck  erhitzt  worden 
waren.  —  3.  Bei  75®,  einer  Temperatur,  die  genügend  ist,  die  Grärung  von  Honig  in 
beseitigen,  machte  sich  keine  auffallende  Veränderung  des  Aromas  und  des  Greschmackes 
bemerkbar.  Bei  100®  war  das  Aroma  wenig  und  noch  weniger  der  Geschmack  beein- 
trächtigt^ während  die  direkt  im  Autoklaven  erhitzten  Honigproben  durch  die  eingetretene 
Karamelisierung  des  Zuckers  einen  malzartigen  Geruch  und  (Jeschmack  angenommen 
hatten.  Im  allgemeinen  konnte  bei  allen  Proben  die  Beeinflussung  des  Gresehmackes 
weniger  als  die  des  Aromas  wahrgenommen  werden.  Die  weiter  in  dieser  Angelegen- 
heit gestellte  Frage,  ob  die  von  der  Höhe  der  zur  Anwendung  gekommenen  Hitie- 
grade  abhängige  Beeinflussung  des  Aromas  und  Geschmackes  geeignet  ist,  dem  geübten 
gewerblichen  Sachverständigen  unmöglich  zu  machen,  durch  die  Kostproben  einen 
pasteurisierten  Honig  von  einem  Kunsthonig  zu  unterscheiden,  entzog  sich  der  Bem^ 
teilung.  C.  Jfai. 

Frank,  Tli«  Shutt  und  A.  T.  Charron:  Über  die  Bestimmung  des 
Wassergehalts  in  Honig.  (Chem.  News  1903,  87,  195—196;  210— 2 U.) - 
Bei  der  Wasserbebtimmung  durch  Eintrocknen  einer  Honiglösung  auf  Asbest  oder  Sand 
über  70®  ist  keine  Gewichtskonstanz  zu  erzielen,  da  hierbei  eine  langsame  Zersetzung 
der  Fruktose  stattfindet.     Die  besten  Resultate  werden  durch  24  —  48-stündiges  Trock- 
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nen  bei  60 — 70**  auf  Sand  und  unter  Luftverdünnung  erhalten.     Die  Werte  stimmen 

dann  gut  überein  mit  den  aus  der  Formel  W  =  — —        ^^  -  berechneten  (D  =  Dichte 

3,85  •  M 

der  Honiglösung,  M  =?  g  Honig  in  1000  ccm  Lösung).     Lösungen  von  Glykose  und 

Fruktose  ergaben   ebenfalls   gute  Übereinstimmung   mit  der  gewogenen  Menge   beim 
Eintrocknen  unter  denselben  Bedingungen  bei  60°.  ^'  SonrUag. 

Em.  Carpiaax:  Analyse  eines  Kongo-Honigs.  (Bull.  Assoc.  Beige 
Chim.  1Ü03,  17,  32  —  35.)  —  Der  anscheinend  mit  wenig  Sorgfalt  gesammelte  Honig 
war  stark  verunreinigt,  von  dunkler  Farbe  und  unangenehmem  Geschmack.  Die 
Analyse  ergab  folgende  prozentige  Zusammensetzung: 

Wasser    Fruktose    Glykose    Saccharose     Wachs     Unlösliches     Asche     ^^^jß^to^*     ^äure 

24,04         33,86         34,47  1,58  2,27  1,46  0,58  0,61  0.44 

O.  Sonntiig, 

Wurzelgewächse,  Gemüse  und  sonstige  pflanzliche  Nahrungsmittel. 

E.  Winterstein  und  J«  Hofmann:   Zur  Kenntnis   der   stickstoffhal- 
tigen  Bestandteile   einiger  Pilze.     (Beitrage   zur  ehem.   PhysioL   u.  Pathol. 
1902,  2,  404 — 410.)  —  Die  Verff.  teilen  die  mit  Boletus  edulis  gewonnenen  Ergebnisse 
mit.     Der  getrocknete,  fein  gepulverte  Pilz  wurde  durch  Ausziehen  mit  Petrol-  bezw. 
Schwefeläther  entfettet,  der  Bückstand  enthielt  6,20  ^/o  Stickstoff.    Durch  wiederholtes 
Ausziehen  des  Bückstandes  mit  siedendem  Weingeist  und  mit  Wasser  in  der  Wärme 
wurde  ein   großer  Teil  der  Pilzmasse   in   Lösung  gebracht.     Aus   der  alkoholischen 
Lösung   wurden   kleine  Mengen  eines  Körpers   abgeschieden,    der   das  Verhalten   der 
Xantbiukörper  zeigte.    Im  wässerigen  Auszug  war  ungefähr  ein  Drittel  der  Stickstoff- 
meoge  enthalten,   die  sich  in  dem  angewandten  Bückstand  vorfand.     Aus  der  wässe- 
rigen Lösung  konnten  Verff.  einen  Stickstoff-  und  phosphorhaltigen  Körper  abscheiden, 
dessen  nähere  Untersuchung  noch  aussteht.    Der  wässerige  Auszug  enthält  ferner  be- 
trachtliche Mengen   durch  Phosphorwolframsäure,  sowie  durch  Merkurinitrat  fällbarer 
Stoffe.     Aus  dem  Quecksilbemiederschlage  gelang  es,  einen  krystallisierenden  Körper 
zu  erhalten,  der  das  Verhalten  der  Aminosäuren  zeigte.  —  Bei  Behandlung  eines  ent- 
fetteten und  mit  Wasser  erschöpften  Bückstandes  —  der  3,8  ^/o  Stickstoff  enthielt  — 
mit  Pepsin    und  Salzsäure   wurde  Pepton   gebildet     Verff.   versuchten   nun,   aus  den 
Pilzen   durch   Behandeln   des  entfetteten   und  mit  Wasser   erschöpften  Materials   mit 
Laugen,    durch  Ausziehen  mit  gesättigter  Barytlösung  oder  durch  Digerieren  mit  kon- 
zentrierter Salzsäure  und  geeignete  Behandlung  der  dabei  erhaltenen  Lösungen  Protein- 
stoffe  zu    gewinnen.     Es   zeigte   sich,    daß   durch  Behandlung  mit  Baryt  die   in  den 
Pilzen  enthaltenen  Eiweißstoffe   wahrscheinlich   einer  Hydrolyse  unterliegen   und   da- 
durch  allmählich  löslich  gemacht  werden.     Jedoch   wäre   es  auch  denkbar,   daß  die 
Proteinstoffe  in  einer  Verbindung  mit  einem  noch  unbekannten  stickstoffhaltigen  oder 
stickstofffreien  Komplex   vorliegen,   und   daß   durch  Einwirkung  von  Baryt  ein  Los- 
lösen des  Proteinrestes  bewirkt  wird.    Durch  Behandeln  mit  Natronlauge  wm^den  dunkel 
gefärbte  Stoffe  mit  diurchschnittlich  14,4  ^/o  Stickstoff  erhalten,  die  die  Farbenreaktionen 
der  Eiweißstoffe   gaben   und   schwefel-  und  phosphorhaltig  waren.     Beim  anhaltenden 
Digerieren  mit  mäßig  konzentrierter  Salzsäure  in  der  Kälte  wurden  stark  reduzierende 
Lösungen  erhalten.     Verff.  sind  geneigt,   diese  durch  Behandeln  mit  Natronlauge  er- 
haltenen  Körper    als   Gemische    anzusprechen.     Durch   Ausziehen   mit  konzentrierter 
Salzsäure   endlich  gelang   es  den  Verff.    am    schnellsten,   Protein  Substanzen  aus  Hut- 
pilzen zu  gewinnen.    Das  gründlich  entfettete  Pulver  von  Boletus  edulis  wurde  hierbei 
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mit  Alkohol  wiederholt  ausgezogen  und  der  Rückstand  so  lange  mit  warmem  Wasser 
behandelt,  bis  nichts  mehr  in  Lösung  ging.  Nach  Entfernen  der  Aschen bestandteik 
mit  verdünnter  Salzsäure  wurde  der  Rückstand  mit  konzentrierter  Salzsäure  auf  deni 
Wasserbade  erwärmt  und  aus  der  Lösung  mit  Phosphor wolfram säure  die  Eiweißkörper 
ausgefällt,  die,  nach  der  Abscheidung  der  ersteren,  eine  braungelbe,  in  Wasser  leicht 
lösliche  Masse  darstellen  und  die  Xanthoprotein-,  die  Mi  Hon 'sehe  und  die  Biuret- 
Reaktion  gaben.  Obgleich  die  so  gewonnenen  Präparate  als  primäre  Umwandlungs- 
erzeugnisse der  in  den  Pilzen  enthaltenen  Proteinstoffe  angesehen  werden  muliten,  s<) 
haben  Verff.  dennoch  die  bei  der  Zersetzung  mit  Salzsäure  entstandenen  Hexonbasen 
durch  Phosphorwolframsäure  abgeschieden  und  nach  dem  älteren,  von  Kossei  an- 
gegebenen Verfahren  getrennt.  Es  wurden  erhalten  aus  100  g  Pilzeiweiß  6,3  g  Histidin, 
10,7  g  Arginin  und  6,3  g  Lysin.  -Vaj  Müller. 

Kanten  (Colle  vegetale).  (Pharm.  Post.  1903,  36,  9.)  —  In  den  letzten 
Jahren  wird  aus  Japan  eine  Algenart  „Tengusa"  (Gelideum  corneum)  nach  Europa 
eingeführt,  wo  die  aus  ihr  bereitete  Gallerte  bei  der  Herstellung  von  Zuckerwaren 
und  in  einigen  anderen  Betrieben  Verwendung  findet  Die  „Kanten"  genannte  Algtn- 
masse  wird  gebleicht,  dann  getrocknet  und  in  Bündel  verpackt.  Eine  feinere  f^orte 
kommt  in  schmale  Streifen  zerschnitten,  die  minder  feine  in  quadratischer  Form  in 
den  Handel.     Die  wichtigsten  Produktionsplätze  befinden  sich  in  der  Nähe  von  Osaka. 

O.  Sonntag. 

J.  B.  Weems  und  Alice  W.Hess:  Die  chemische  Zusammensetzung 
von  Nüssen,  welche  als  N ah ru n  gs mittel  An w^en düng  finden.  (Proceedings 
of  the  Jowa  Academy  of  Sciences  10,  108 — 1 11.)  —  Tab.  I  enthält  die  Ergebnis« 
einiger  früheren  Analysen  (Report  Maine  Experiment  Station  1899,  87).  In  Tab.  II 
sind  die  analytischen  Ergebnisse  der  von  den  Verff.  neuerdings  angestellten  Unter- 
suchungen von  in  Jowa  geernteten  Nüssen  aufgeführt. 

Tabelle  I. 
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der  Nüsse 


Eßbarer 
Teil 


Im  eßbaren  Teile 


Wasser      Protein   i      Fett 


g        I        g 


Kohlen- 
hydrate 

g 


Asche 


g 


Mandeln     .     .     . 
Mandelkerne  .     . 
Paranüsse  .     .     . 
Haselnüsse     .     . 
Haselnußkerne    . 
Hickory  nüsse 
Pekannüsse    .     . 
Pekannußkeme  . 
Walnüsse  .     .     . 
Walnußkeme 
Kastanien  .     .     . 
Erdnüsse,  roh 
Erdnußkerne  .     . 
Erdnüsse,  geröstet 
P^rdnüsse,  geschält 


35,2 

100,0 
50,4 
47,9 

100,0 
37,8 
50,3 

100,0 
42,0 

100,0 
83,9 
73,6 

100,0 
67,4 

100,0 


1,7 
4,8 
2,7 
1,8 
3,7 
1,4 
1,5 
2,9 
1,2 
2,8 
31,0 
6,9 
9,3 

1,1 
1,6 


7,3 

21,0 

8,6 

7,5 

ir.,6 

5,8 

5,2 
10,3 

7,0 
16,7 

5,7 
20,6 
27,9 
20,6 
30,5 


19.3 
54,9 
33,6 
31,3 
65.3 
25.5 
35,6 
70,8 
27.0 
64,4 
6,7 
30,7 
42,0 
S3,l 
49,2 


6,2 

17,3 

3,5 

6,2 

13,0 

4,3 

7,2 

14,3 

6,1 

14,8 

39,0 

13,8 

18,7 

10.9 

16,2 


0,7 
2,0 
2,0 

U 
2,4 

0.8 
0,8 
1.7 
OJ 
1.3 
1.5 
1,6 
2.1 

1,7 
2,5 


7.  Band. 
1.  März  19(H. 
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Tabelle  IT. 


Bezeicbnung 
der  NQHse 


Eßbaror 

Toil 


Im  eGbaren  Teile 


-  .  N-frelo 

Wasser    Protein    _        .  ^   Extrakt- 

^^^""      Stoffe 


g 


e 


I 


g 


g 


Roh- 
faser 

g 


Asebe 


g 


Hickorynässe,  einbeimiscbe  (Carya  alba) 

Hickorynußkerne,  einbeimische  .... 

Walnüsse,  einheimische  (Juglans  nigra) 

Walnußkernp,  einbeimische 

Walnüsse,  englische  

Walnaßkerne,  englische 

Mündeln 

Mandelkerne 

Haselnüsse 

Haselnußkerne 

PekaonOsse  

Pekannußkerne 

ErdQOsse,  angeröstet 

Erdnüsse,  ungeröstete  Kerne      .... 

Erdnüsse,  geröstet 

Erdnüsse,  geröstete  Kerne 

Chufanüsse  (Cyperus  esculentus)    .     .     . 


30 
100 

22 
100 

43 
100 

60 
100 

35 
100 

47 
100 

70 
100 

69 
100 
100 


1,20 
397 
0,83 
3,80 
2,88 
6,70 
3,12 
5.20 
1.23 
3,50 
1,31 
2,80 
2,31 
3,33 
0,<>2 
0,90 
23,36 


6,15 

20.50 

2.11 

9,()0 

8.29 

19,-28 

13,74 

2i,90 

5,18 

14,80 

4,60 

9,80 

19,11 

27,30 

19,18 

27,80 

5,02 


19.38 
64,t>0 
13,66 
62,10 
23,24 
54,05 
29,52 
49,20 
22,33 
63,80 
34,12 
72,60 
34,37 
49,10 
35,33 
51,20 
24,34 


1,92 

6,40 

4,29 
19,50 

6.83 
15,87 

9,76 
16.27 

4,09 
11,70 

5,18 
11,00 
10.36 
14,80 
10.15 
14,70 
34,48 


0,69 
2,30 
051 
2.30 
0,90 
2,10 
1,76 
2,93 
1,12 
3,20 
0,99 
2,10 
2,24 
3,20 
2,07 
3,00 
9,96 


0,66 
2,20 
0.60 
2,70 
0.86 
2,00 
2,10 
3,50 
1,05 
3,00 
0.80 
1,70 
1,63 
2,30 
1,65 
2,40 
2,84 


O,  Sonntag. 

E.  Layes:  Über  Untersuchung  und  Verwertung  der  Samen  von 
Roßkastanien.  (Apoth.-Ztg.  1903,  18,  34—35.)  —  Über  die  Arbeit  des  Verf.'s 
ist  bereits  nach  einem  auf  der  vorjährigen  Naturforscher- Versammlung  gehaltenen  Vor- 
trage (Z.  1902,  5,  1212j  berichtet  worden.  Die  Untersuchungen  über  das  Bitterharz, 
über  die  saponinartige  und  die  garungshemmende  Substanz  der  Roßkastaniensamen 
werden  vom  Verf.  fortgesetzt.     (Vergl.  Z.  1902,  5,  369).  ^.  Hebebrand. 

Dnrien:  Analyse  eines  Farbstoffes  für  Gemüsekonserven.  (Bull. 
Sciences  pharniacol.  1902,  4,  2B5.)  —  Die  Farbe  bildete  einen  Syrup  von  dunkel- 
grünem Aussehen,  der  Alkohol  und  reduzierenden  Zucker  enthielt.  Sie  bestand  größten- 
teils aus  C^hlorophyll,  wie  durch  die  spektroskopische  Untersuchung  festgestellt  wurde. 
Kupferverbindungen  waren  nicht  vorhanden.  Nach  dem  Fallen  mit  Bleiessig  wurde  eine 
bläulichgrüne  Lösung  erhalten,  die  einen  Teerfarbstoff  enthielt,  der  sich  ähnlich  wie 
Methylanilingrün  verhielt.  Der  Teerfarbstoff  war  nur  in  sehr  kleinen  Mengen  vor- 
banden. ^-  Windüeh. 

K.  von  Wahl:  Untersuchungen  über  Konservenverderber.  (Bericht  der 
landwirtschaftlichen  Versuchsanstjüt  Augustenberg  1902,  33 — 35.)  —  Bei  selbsUnn- 
gekochten  Gemüsekonserven  bestanden  die  Verderber  aus  Endosporen  bildenden 
Stäbchen,  die  teils  kahmige  Decken  bildeten,  ohne  weitere  ins  Auge  fallende  Ver- 
änderungen der  Gemüse  (Karotten,  Erbsen)  hervorzurufen,  teils  unter  starker  Gas- 
bildung breiigen  Zerfall  der  Konserven,  Spargel,  zur  Folge  hatten.  —  Ferner  wurden 
Spargel,  Erbsen,  Pilze  geprüft,  die  im  Fabrikbetrieh  verdorben  und  bombiert,  d.  h. 
durch  Gasentwickelung  aufgetrieben  waren.  Auch  hier  wurden  übendl  Stäbchen  als 
Verderber  gefunden,  deren  Art  und  Wirkung  verschieden  war;  breiiger  Zerfall  bei 
Bohnen,    Spargel   und   Erbsen,    von   denen    die   Hülsen    unversehrt  geblieben   waren. 
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Auch  der  Geruch  wechselte  nach  der  Art  der  Verderber.  Nur  bei  den  Pilzen  wurden 
ausschließlich  Bakterien  und  keine  Sporen  gefunden,  mit  Ausnahme  bei  Champignons. 
Die  in  den  bombierten  Büchsen  gebildeten  Gase  bestanden  zu  40 — 50®'o  aus  Kohlen- 
säure, der  Rest  aus  brennbarem  Gras,  wahrscheinlich  Wasserstoff.  Durch  Reinzucht 
wurde  festgestellt,  daß  es  eine  große  Zahl  Gemüseverderber  von  sehr  verschiedener  Wirkung 
unter  den  Bakterien  gibt.  Von  besonderem  Interesse  sind  die  den  breiigen  Zerfall 
hervorrufenden  Formen,  die  die  Mittellamelle  der  pflanzlichen  Zellgewebe  aufaulösen 
vermögen.  In  Konserven  verschiedener  Gemüsearten  wurden  niemals  die  gleichen 
Bakterien  formen  gefunden;  dagegen  fanden  sich  in  solchen  der  gleichen  Art,  unab- 
hängig von  Herkunft  u.  s.  w.  öfters  die  gleichen  Verderber,  in  Spargel  verschiedener 
Produktionsgebiete  z.  B.  die  gleiche,  Mittellamellen  lösende  Form.  Offenbar  findet 
unter  den  den  Gemüsen  beim  Einbringen  in  die  Büchsen  u.  s.  w.  anhaftenden  Arten 
von  Bakterien,  bezw.  deren  die  Sterilisation  überdauernden  Keimen  eine  natürliche 
Auslese  statt,  deren  Ergebnis  bedingt  wird  durch  Dauer  und  Temperatur  der  Steri- 
lisation und  hauptsächlich  durch  die  chemische  Zusammensetzung  der  Konserven  selbst 
In  Sporenform  vermögen  die  isolierten  Formen  ein  zweistündiges,  diejenigen  einer  anf 
Karotten  gefundenen  Bakterie  sogar  dreieinhalbstündiges  Kochen  im  Wasser  zu  über- 
stehen. —  Obstkonserven,  die  zum  Teil  schon  eine  Reise  nach  Australien  mitgemacht 
hatten,  erwiesen  sich  als  keimfrei;  ein  geringer  Gasdruck,  der  vorhanden  war,  war 
zweifellos  durch  Einwirkung  der  Fruchtsäure  auf  das  Büchsenmetall  entstanden. 

C.  Mai. 
Carlo  Formenti:  Über  die  Ermittelung  von  Kupfer  in  den  wieder 
grün  gemachten  Hülsenfrüchten.  (Boll.  Qiim.  Farm.  1902,  41,  154— 156.) 
—  Bei  Anwendung  der  Methode  von  A.  Gautier  („Le  Cuivre  et  le  Plomb  dans 
Talimentation  et  Tindustrie",  Paris  1883)  empfiehlt  eich  eine  besonders  sorgfältige, 
genügend  lange  Calci nierung,  um  bei  der  darauf  folgenden  elektrolytiscben  Bestim- 
mung sogleich  das  Kupfer  völlig  rein  zu  erhalten.  W.  Boik. 

Albert  Kaiser:  Die  quantitative  Bestimmung  der  Kartoffelstärke. 
(Chem.-Ztg.  1902,  26,  180).  —  Das  Verfahren  des  Verf.'s  gründet  sich  auf  die  voll- 
ständige Ausfällung  von  verkleisterter  Stärke  durch  Jod  in  Gegenwart  von  essigsaurem 
Natrium  und  Überführung  der  Jodstärke  durch  alkoholisches  Kali  in  Stärke,  welche 
dann  direkt  zur  Wägung  gelangt.  Es  wird  wie  folgt  ausgeführt:  Man  verkleistert  die 
stärkemehlhaltige  Substanz  (etwa  0,5  g  Stärke  entsprechend)  mit  60  ccm  Wasser,  kühir 
ab,  fügt  10  g  Natriumacetat  hinzu  und  darauf  zu  dem  auf  50®  erwärmten  Gemisch 
unter  Umrühren  25  ccm  Jodlösung  (5  g  Jod,  10  g  Jodkalium  zu  1  1),  auf  alle  Fäll<' 
aber  einen  Überschuß.  Die  Jodstärke  sammelt  man  nach  dem  Absetzen  lassen  auf 
einem  gewogenen  Filter,  wäscht  sie  mit  3  ®/o-iger  Natriumacetatlösung  aus  und  spült 
sie  dann  mit  Hilfe  einer  mit  Alkohol  gefüllten  Spritzflasche  in  eine  Porzellansefaale. 
in  welcher  man  darauf  durch  gelindes  Er\värmen  mit  5  ccm  einer  ö^/o-igon  idk<oholi- 
sehen  Kalilösung  die  Zersetzung  der  Jodstärke  bewirkt.  Hierauf  säuert  man  mit  al- 
koholischer Essigsäure  an,  läßt  einige  Zeit  stehen  und  sammelt  dann  den  Niederschlag 
auf  dem  gew(*genen  Filter,  welches  man  mit  heißem  Alkohol,  absolutem  Alkohol  und 
Äther  auswäscht  und  4  Stunden    lang  bei  120*^  trocknet     Das  Verfahren  eignet  sich 

auch  zur  Bestimmung  der  Stärke  in  dextrin-  und  zuckerhaltigen  Flüssigkeiten. 

A»  Hehcbrand^ 

Patente. 

Julius  Macniecke  in  Berlin:  Verfahren  zum  Trocknen  saftreicher  Pflanzeih 
teile.  D.R.P.  131597  vom  19.  September  1900.  (Patentbl.  1902,  28,  993.)  -  Die  Pflanieih 
teile  (Wurzeln,  Früchte,  Blätter  oder  dergl.)  werden  zunächst  erhitzt,  um  den  Saft  aoszul^aeiL 
Letzteren  scheidet  man  durch  Pressen,  Zentrifugieren  oder  Ablaufenlassen  ab  und  Termisckt 
ihn  nach  Abscheidung  etwaiger  wertvoller  oder  schädlicher  Bestandteile  und  nachdem  er  ein- 
gedickt worden  ist,  mit  dem  entsafteten  Material  vor  oder  nach  dem  Trocknen  des  letctereii. 
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Jolins  Maemecke  in  Berlin:  Verfahren  zum  Trocknen  saftreicher  Pflan- 
zenteile. D.R.P.  135082  vom  11.  November  1900.  (Patentbl.  1902,  28,  1625.)  —  Das  Ver 
fahren  besteht  darin ,  daß  man  das  gemäß  dem  Hauptpatent  zum  Erhitzen  der  Pflanzenteile 
heniitzte  Wasser  oder  das  bei  Anwendung  von  Dampf  entstandene  Kondenswasser  vor  dem 
Pressen  oder  Centrifiigieren  der  erhitzen  Fflanzenteile  entfernt,  indem  man  dasselbe  einfach 
abfließen  laßt  oder  die  erhitzten  Materialien  in  einer  perforierten  Schnecke  oder  über  ein 
Scbattelsieb  den  Pressen  bezw.  Centrifugen  zuführt. 

Gerhard  Beckers  u.  Co.,  G.  m.  b.  tJ.  in  Kempen,  Rhein:  Verfahren  zur  Herstel- 
lung von  Sauerkraut.  D.RP.  134690  vom  10.  Juli  1901.  (Patentbl.  1902,  28,  1476.)  — 
Znr  Erhaltung  der  weißen  Farbe  des  Sauerkrauts  und  zur  Einleitung  der  erforderlichen  reinen 
MllchsSoregärung  ist  es  ein  Haupterfordemis,  dem  Gemüse  möglichst  bald  etwa  50  ^/o  seines 
Wassers  zu  entziehen,  wodurch  dann  zugleich  die  zwischen  den  einzelnen  Gemüseteilchen 
befindliche  Luft  aus  den  Gärbottichen  verdrftngt  wird.  ;Dieser  für  das  Gelingen  des  Gär- 
prozesses so  notwendigen  Bedingung  wurde  bisher  dadurch  genügt,  daß  man  dem  Kraut  Kochsalz 
zusetzte.  Nach  vorliegendem  Verfahren  werden  nun  dem  Sauerkraut  an  Stelle  des  Kochsalzes 
stärker  wasserentziehende  Mittel,  nämlich  Alkali-  oder  Erdalkalisalze  bezw.  Gemische  der- 
selben zugesetzt.  Infolge  des  hierdurch  bewirkten  schnelleren  Wasseraustritts  kann  die  Arbeit 
des  Einstampfens  und  die  Belastung  der  Bottiche  erheblich  vermindert  werden.      A.  Oelker, 

Konservierungsmittel. 

A»  Berg:  Über  die  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure  durch 
titrierte  Jodlösung.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1902  [3],  27,  1077—1083.)  — 
Die  Tatsache,  daß  die  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure  mittels  Jodlösung  nur  in 
stark  verdünnter  Lösung  (0,03 — 0,04  ^/o),  oder  wenn  man  die  Lösung  der  Schwefligen 
Saure  zu  der  Jodlösung  fließen  laßt,  genaue  Werte  gibt^  ist  von  Bunsen  durch  eine 
Reaktion  der  Schwefligen  Säure  mit  Jodwasserstoffsäure  erklärt  worden.  Volhard 
(Ann.  Chem.  242,  93)  gibt  an,  daß  während  der  Titration  eine  Reaktion  nach  der  Gleichung 
3802  +  2H2O.=  S-}-H2SO4  stattfindet.  Verf.  hat  bereits  früher  festgestellt,  daß 
diese  letztere  Reaktion  jedenfalls  sehr  langsam  vor  sich  geht:  Ein  Gemisch  von 
Schwefliger  Säure-  und  Jodwasserstoff-Lösungen  wurile  erst  nach  4  bis  5  Tagen  durch 
ausgeschiedenen  Schwefel  getrübt.  Bei  Titrier  versuchen  unter  Benutzung  geschlossener, 
mit  Kohlensaure  gefüllter  Gefäße,  wobei  das  Entweichen  von  Schwefliger  Säure  ausge- 
schlossen war,  ergab  sich,  daß  sehr  genaue  Bestimmungen  erhalten  werden  konnten. 
Verf.  schließt  daher,  daß  die  einzige  Ureache  für  ungenaue  Ergebnisse  die  leichte 
Oxydierbarkeit  und  Flüchtigkeit  der  Schwefligen  Säure  sind.  ö.  Sonntag, 

W.  Herz:  Gleichzeitige  titrimetrische  Bestimmung  von  Bor- 
säure und  starken  Säuren.  (Ztschr.  anorg.  Chem.  1902,  33,  353—354.)  — 
Verf.  benutzt  als  Indikator  für  die  Titration  der  starken  Säure  Nitrophenol.  In  der 
mit  Nitrophenol  versetzten  farblosen  Lösung  der  starken  Säure  und  Borsäure  wird 
zunächst  durch  Titration  mit  Natronlauge  bis  zur  Gelbfärbung  die  starke  Säure,  dann 
flach  Zusatz  von  Mannit  und  Phenol ph talein  die  Borsäure  bestimmt.         ö.  Sonntag. 

W.  Herz:  Über  die  Löslichkeit  von  Borsäure  in  Säuren.  (Zeitschr. 
anorg.  Chem.  1903,  38,  356—356  u.  34,  205—206.)  —  Die  Mitteilung  in  Dam- 
mer's  Handbuch  der  anorganischen  Chemie,  daß  Borsäure  in  Salzsäure  leichter  löslich 
sei,  als  in  Wasser,  veranlaßte  den  Verf.  zur  Bestimmung  der  Löslichkeit  der  Borsäure 
ifl  Säuren  verschiedener  Konzentration.  Er  fand,  daß  die  Löslichkeit  der  Borsäure 
in  Salzsäure,  Schwefelsäure,  Salpetersäure  und  Essigsäure  übereinstimmend  bei  stei- 
gendem Säuregehalt  kleiner  wird.  Bei  Wein  saure  war  die  Löslich  keit  erhöht,  doch 
en*aben  die  Bestimmungen  nicht  genaue  Werte,  da  die  Endpunkte  der  Titrationen 
wenig  scharf  zu  erkennen  waren.  O,  Sonntag. 

Charles  E.  Cassal  und  Henry  Gerrans:  Neue  Farbreaktionen  mit 
Borsäure.     (Chem.  News  1903,  87,  27.)  —  Beim  Eindampfen  von  Borsäurelösungen 
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mit  Kurkumin  und  Oxalsäure  entsteht  eine  lebhafte,  von  der  bei  der  üblichen 
Kurkumareaktion  eintretenden  verschiedene  Magentarot-Färbung,  welche  zehn  bis  elf 
Stunden  beständig  bleibt;  auch  ist  die  Reaktion  empfindlicher.  Der  Farbstoff  ist 
ohne  Veränderung  in  Alkohol  und  Äther  löslich,  wird  aber  durch  Wasser  zerstört 
Bei  der  Behandlung  mit  Alkali  wird  Blaufärbung  erhalten,  die  ebenfalls  von  der  bei 
der  gewöhnlichen  Kurkuma-Reaktion  entstehenden  verschieden  ist.  Für  den  Nachweis 
von  Borsäure  in  Milch  und  anderen  Nahrungsmitteln  wird  die  Asche  mit  einigen 
Tropfen  verdünnter  Salzsäure,  dann  mit  gesättigter  Oxalsäurelösung  und  mit  Kurkumin- 
lösung  versetzt,  auf  dem  Wasserbade  getrocknet  und  der  Rückstand  mit  wenig  Alkohol 
aufgenommen.  Wenn  sehr  geringe  Mengen  von  Borsäure  vorhanden  sind,  muß  die 
Substanz  vor  dem  Trocknen  und  Veraschen  mit  Baryumhydroxyd  alkalisch  gemacht 
werden ;  kaustische  Alkalien  und  Alkalisalze  in  großem  Überschuß  stören  die  Reaktion. 

G.  SonaUog. 

Charles  E.  Cassal  und  Henry  Oerrans:  Ein  kolorimetrisches  Ver- 
fahren für  die  Bestimmung  der  Borsäure.  (Chem.  News  1903,  87, 
27 — 28.)  —  Die  Verff.  benutzen  das  im  vorstehenden  Referat  beschriebene  Verfahren 
für  eine  kolorimetrische  Bestimmung.  Wegen  der  Flüchtigkeit  der  Borsaure  in  saurer 
Lösung  sind  besondere  Vorsichtsmaßregeln  bei  der  Bereitung  der  Aschenauszüge  er- 
forderlich: Von  Milch  werden  15  bis  20  g  mit  Barytwasser  stark  alkalisch  gemacht 
und  bei  105®  eingetrocknet.  Der  Rückstand  wird  mit  Salzsäure  angesäuert  und  mit 
kleinen  Mengen  heißen  Wassers  ausgezogen,  die  Auszüge  werden  filtriert  Das  Filter 
wird  ebenfalls  verbrannt,  und  die  Asche  ausgezogen.  Die  vereinigten  Auszüge  werden 
auf  100  ccm  aufgefüllt.  Dann  werden  10  ccm  mit  10  bis  15  g  Sand  gemischt  und 
getrocknet.  Der  Rückstand  wird  mit  Salzsäure  angesäuert  und  mit  2  ccm  gesättigter 
Oxalsäurelösung  und  2  ccm  alkoholischer  Kurkuminlösung  (1  g  im  Liter)  gemischt. 
Die  das  Gemisch  enthaltende  Schale  wird  mit  einem  Trichter  bedeckt  und  des^n 
Rohr  mit  einem  Barytwasser  enthaltenden  Absorptionsapparat  verbunden.  Im  Paraffin- 
bade wird  nun  bei  105°  Luft  durchgesaugt,  bis  die  Masse  trocken  ist  Dann  wird 
sie  mit  1  ccm  Kurkuminlösung  durchmischt,  getrocknet  und  mit  Alkohol  oder  Me- 
thylalkohol ausgezogen.  Die  Flüssigkeit  in  dem  Absorptionsapparat  wird  in  die 
Schale  gegeben,  eingetrocknet  und  ebenso  behandelt;  der  gewonnene  Farbstoffausxug 
wird  dem  ersten  zugefügt.  Die  gefärbte  Lösung  wird  nun  mit  Alkohol  soweit  verdünnt, 
daß  sie  dieselbe  Färbung  zeigt,  wie  eine  ähnlich  bereitete  Vergleichslösung  von  b^ 
kanntem  Borsäuregehalt.  O,  Sonntag- 

A.  Desmoulieres :  Erklärung  der  Einwirkung  von  Eisenchlorid 
auf  Salicylsäure,  SalicylsäuremethylesteT,  Hydrosalicylsäure  und 
einige  andere  Phenolverbindungen.  (Ann.  chim.  analyt  1903,  8,  85 — 87.)  — 
Das  von  Schneegans  und  Gerock  (Apoth.-Ztg.  1891/92)  angegebene  Verfahren 
zirni  Nachweis  von  Salicylsäure  in  Salicylsäuremethylester  beruht  auf  dem  Umsöuide, 
daß  eine  durch  Eisenchlorid  gefärbte  Lösung  des  letzteren  beim  Ausschütteln  mit 
Chloroform  entfärbt  wird,  während  bei  Gegenwart  einer  Spur  freier  Salicylsäure  die 
Färbung  bestehen  bleibt.  Versuche  zur  Erklärung  dieser  Erscheinung  ergaben,  daß 
beim  Schütteln  einer  mit  Eisenchlorid  gefärbten  wässerigen  Lösung  von  Salicylsäure- 
methylester mit  Chloroform,  Äther,  Petroläther  und  Benzol  der  Ester  vollständig  iß 
diese  übergeht  und  das  Eisenchlorid  im  wässerigen  Teil  zurückbleibt  Der  Gnind 
liegt  in  der  Unbeständigkeit  der  gebildeten  violetten  Eisen  Verbindung  und  der  viel 
größeren  Löslicbkeit  des  Methylesters  in  den  genannten  Lösungsmitteln,  gegenüber  dem 
Wasser.  Das  gleiche  gilt  von  der  Hydrosalicylsäure,  während  im  Gegensatz  hww 
die  Eisen  Verbindung  der  Salicylsäure  beständig  ist  und  im  Wasser  gelöst  bleibt,  u» 
Reaktion  kann  zur  Trennung  des  Salicylsäuremethylesters,  der  Hydrosalicylsäure  ond 
des  Salicylaldehydes  von  Salicylsäure  dienen.  C.  A,  AW«W. 
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Manget  und  Marion:  Keagens  auf  Aldehyde.  (Ann.  chini.  analyt.  1903, 
8,  107—108.)  —  Fügt  man  zur  Lösung  eines  Aldehyds  in  Alkohol,  Äther  oder 
Wasser,  Amidol  oder  Diamidophenol  und  schüttelt  um,  so  zeigt,  sich  in  einigen 
Minuten  eine  gelbe  Färbung;  dieselbe  wird  noch  deutlicher,  wenn  man  wiUTne  Milch 
als  Auflösungsmittel  verwendet  oder  wenn  man  die  Milch  der  Aldehydlösung  zufügt. 
Es  genügt  dann,  die  Oberflache  der  Flüssigkeit  mit  wenigen  Kry stallen  Amidol  zu 
bestreuen  um  die  Gelbfärbung  erscheinen  zu  sehen.  Die  Färbung  wurde  erhalten  mit 
Acetaldehyd,  Formaldehyd,  Anisaldehyd,  Benzaldehyd,  Cuminaldehyd,  Salicylaldehyd 
und  Vanillin.  Valeralaldehyd  und  Glykose  gaben  die  Reaktion  nicht.  Die  Reaktion 
gestattet  einen  schnellen  Nachweis  der  Aldehyde,  wenn  dieselben  als  Verunreinigungen 
organischer  Körper,   wie  Äther,   Handelsalkohole  oder  gewisser  Arzneimittel  auftreten. 

A.  Kirsten. 

G*  Lemme:  Über  eine  Bestimmung  des  Formaldehyds  in  Lösungen. 
(Chem.-Ztg.  1903,  27,  896.)  —  Formaldehyd  gibt  mit  einer  neutralen  Lösung  von 
Natriunisulfit  sofort  die  Bisulfitverbindimg : 

•OH 
HCOH  +  Na^SOg  +  H^O  =  CH2<^JJ^      +  NaOH. 

Das  frei  gewordene  Natriumhydroxyd  läßt  sich  titrimetrisch  bestimmen.  Zu  100  ccm 
einer  Lösung  von  250  g  krystallisiertem  Natriumsulfit  in  750  g  Wasser,  die  vorher 
durch  einige  Tropfen  Na triumbisul fitlös ung  gegen  Phenolphtalein  neutralisiert  worden 
ist,  gibt  man  5  ccm  der  zu  prüfenden  Formaldehydlösung.  Die  Flüssigkeit  wird 
dann  mit  Normal-Schwefelsäure  titriert.  Der  Farbumschlag  erfolgt  nicht  ganz  scharf, 
es  können  Differenzen  von  0,1 — 0,2  ccm  vorkommen,  welche  nicht  sehr  ins  Gewicht 
fallen  (0,1  ccm  Normal-Säure  entspricht  0,003  g  Formaldehyd).  O.  Sonntag, 

Bernard  H.   Smitli:  Eine  vergleichende  Studie    über   Verfahren    der 
Formaldehydbestimmung.     (Journ.   Amer.   Chem.   Soc.  1903,   25,    1028—1035.) 
—  Verf.  hat  folgende  Verfahren  geprüft:  1.  Verfahren  von  Blank  und  Finken- 
beiner  (Z.  1900,   3,   88  u.  583;    1902,   5,    124  u.   685).  —  Es  ist  brauchbar  bei 
konzentrierten  I^ösungen.  —  2.  Legler's  Methode  (Z.   1902,  5,   123  u.  685).  — 
übereinstimmende    Ergebnisse    wurden    bei   Lösungen   von    weniger   als    5®/o    Form- 
aldehydgehalt   erzielt.    —  8.    Gewichts  analytische   Hexamethylentetr  am  in- 
Methode:   Eine   abgewogene    Menge   Formaldehydlösung    wird    mit    überschüssigem 
Ammoniak  versetzt,  nach  mehreren  Tagen  wird  die  Ix)8ung  bei  gelinder  Wärme,  zu- 
ietzt   im    Exsikkator,    getrocknet     Das    Gewiclit    des    Hexamethylentetramins    nimmt 
im    Exsikkator    beständig    ab;    das    Verfahren    ist    praktisch    wertlos.    —   4.  Jodo- 
metrische   Methode  (Zeitschr.   analyt  Chem.    1900,   39,    60):  Normalnatronlauge 
und  verdünnte  Formaldehydlösung  werden  mit  ^/s  N-Jodlösung  eine  Minute  geschüttelt, 
dann  wird  die  Flüssigkeit  angesäuert  und  das  überschüssige  Jod  mit  VioN-Thiosulfat- 
lösung  zurücktitriert  —  Das  Verfahren  ist  brauchbar  bei  verdünnten  Lösungen  (vergl. 
Z.  1902,  5,  123).  —  ö.  Cyankalium-Verfahren  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1897, 
86,  18):    Die  Formaldehydlösung  wird  mit  Cyankaliumlösung  im  Überschuß  versetzt 
und  das  nicht  gebundene  Cyankalium  bestimmt  indem  10  ccm  ^/lo  N-Silberlösung  mit 
6  Tropfen  Salpetersaure  (5')*^/o)  und  10  ccm  Kaliumcyanidlösung  (3,1  g  in  500  ccm) 
geschüttelt  werden;   dann  wird  filtriert  und  in  einem  aliquoten  Teile  des  Filtrats  das 
überschüssige  Silbernitrat  nachVolhard  titriert.    Andererseits  werden  10  ccm  Silber- 
lösung nach    dem   Ansäuern  mit    10   ccm   Kaliumcyanidlösung,    der    eine    bestimmte 
Menge    der  zu  prüfenden  Formaldehydlösung  zugesetzt  wurde,  gemischt,  dann  filtriert 
und    im  Filtrat  ebenfalls   das   überschüssige  Silberuitrat    bestimmt.     Aus  dem  Unter- 
schied zwischen  beiden  Werten  ergibt  sich  die  Menge  des  an  Formaldehyd  gebundenen 
Kaliumcyanids.     Dieses  Verfahren  liefert    die   besten  Ergebnisse  bei  der  Bestimmung 
sehr    kleiner    Mengen    Fonnaldehyd.    —   6.   Volumetrisches    Anilinverfahren 
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(Pharm.  Zeitg.  1895,  40,  611):  Behandlung  der  Formaldehydlösung  mit  Anilinlösung 
und  Bestimmung  des  überschüssigen  Anilins  durch  Titration  mit  Saure.  Das  Ver- 
fahren ist  unbrauchbar.  —  Zum  Schluß  macht  Verf.  auf  die  Abhandlung  von  Wali- 
ni tz  (Deutsche  Gerber-Ztg.  1903,  No.  1;  Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  326)  auf- 
merksam, der  Untersuchungen  mit  7  verschiedenen  Methoden  angestellt  hat  und  zu 
dem  Ergebnis  gelangt,  daß  das  Wasserstoffsuperoxyd-  und  das  jodometrische  Ver« 
fahren  den  übrigen  überlegen  sind,  wenn  die  Ret^nzien  frisch  bereitet  werden;  daß  bei 
der  Salmiakmethode  von  Schiff  (Z.  1903,  6,  1038),  der  Legler'schen  und  der 
Anilinmethode  der  Endpunkt  der  Reaktion  nicht  sicher  erkannt  werden  kann,  und 
daß  da«  gewichtsanalytische  Verfahren  von  Vanino  (Z.  1902,  5,  686)  praktisch  un- 
brauchbar ist     Das  Cyankaliumverfahren  war  nicht  geprüft  worden.  Ö.  Sowniaq. 

K.   Fariisteiner,   K.  Lendrich,   J.  Zink  und  P.  Buttenberg* :    Die  Zu- 

aammensetzung  einiger  Konservierungsmittel.  (4.  Bericht  des  Hygie- 
nischen Instituts  Hamburg  1900 — 1902,  18 — 19.)  —  Die  Untersuchung  verschiedener 
Konservierungsmittel  für  Fleisch  u.  s.  w.  hatte  folgendes  Ergebnis: 


Bezeichnang  des  Prftparatea 

Borsiare 
(H,BO,) 

Nairium- 
borat 

(Na,B40,-f 
10H,O) 

Natriam- 
nitrat 

(NaNO,) 

Kaliam- 

nitrat 

(KNO,) 

Chlor- 
natrinm 

(Na  Ol) 

Chlorkaliom  Sae^- 
(KCl)          roi« 

Australia-Salt | 

8,25 

8,25 

22,12 
57,67 

52,62 
34,32 

14,82 

Einfaches  Konservesalz    .    . 

— 

6,08 

62,37 

30,14 

Hydrin,  Pökelsalz    .... 

17,15 

46,86 

32,93 

— 

— 

Dreifaches  Konservesalz  .    . 

55,94 

44,50 

— 

— 

— 

— 

Nicht  rötendes  Konservesalz 

— 

46,85 

— 

— 

1,06 

51,76 

__ 

Dauer-Konservesalz      .    .    . 

32,06 

Natriam- 
aulflt 

tNa,80,) 

Natriam- 

sQlfat 
(Na,804) 

31,96 
Wasser 

35.26 

Peptin,  Eonservesalz  M     •    . 

7,14 

9,43 

15,88 

1,56 

48,98 

17.01 

Hansa-Konservesalz     .    .    . 

Benzoe- 
säure 

1,94 

Benzoesaii- 
res  Natron 

12,23 

Caldam- 
snlfat«) 

1,41 

2,10 

72,40 

Calciam- 
karbonat 

0.02 

8,50 

*)  Nach  der  beigefügten  Gebrauchsanweisung  sollen  von  diesem  .vollständig  anscbAd- 
lichen  Mittel"  auf  5  kg  Hackfleisch  25—30  g  zugesetzt  werden. 

')  Berechnet  als  wasserhaltiges  Calciumsulfat  (CaSO«  -f  2H2O). 

Als  konservierendes  Packmaterial  für  Fleisch-  und  Wurstwaren  wurde 
unter  dem  Namen  „Pafmehl"  ein  bräunlich-graues  feines  Pulver  in  den  Handel 
gebracht.  Dieses  fast  geruch-  und  geschmacklose  Mehl  bestand  aus  Infusorieaenle, 
in  der  sich  keine  Borsäure,  Salicylsäure  und  kein  Formalin  nachweisen  ließen.  Vier 
Proben  bestanden  aus  einem  Gemisch  von  Salpeter  mit  Phosphorsaurem  Natron,  eine 
davon  enthielt  außerdem  etwas  Zucker.  Zwei  Proben  Präservesjsdz  als  „Carniform  B" 
bezeichnet,  erwiesen  sich  gleichfalls  als  Gemische  von  Salpeter  und  Phosphoisaureni 
Natron,  welchem  in  einem  Falle  kleine  Mengen  Borsäure  zugefügt  waren.  Eine  PJt)be 
„Hamburger  Präservesalz"  war  Kochsalz,  Salpeter  und  Zucker,  während  das 
Präservesalz  „Protektor"  ein  Gemisch  von  Kochsalz,  Benzoesäure  und  Spuren  Salpelier 
darstellte.  C.  Jfoi. 

R.  Racine:  Über  die  Zusammensetzung  einiger  neuer  Fleisch- 
konservierungsmittel.     (Zeitschr.   öffentl.  Chem.   1903,  9,    163—164.)  —  Die 
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Zusammensetzung  der  vom  Verf.  untersuchten  Präparate  war  die  folgende:  I.  Pökel- 
salz  bestand  rund  aus:  50  Teilen  Natriumnitrat,  45  Teilen  gepulverter  Borsäure  und 
5  Teilen  Salicylsäure.    II.  Präs  ervesalz  enthielt  rund  70  Teile  Kaliumnitrat,  1 5  Teile 
Natriumbikarbonat  und  15  Teile  Natriumchlorid.    III.  Ein  anderes  „Präs ervesalz" 
erwies  sich  als  technisch  reine,  gepulverte  Borsäure.    IV.  Grüner *s  Pökelsalz  war 
ein  Gemisch  von  Kaliumnitrat,  Natriumchlorid  und  Zucker.    V.  Erhaltungspulver 
enthielt  vorwiegend  Borsäure  neben  Natriumchlorid  und  etwas  Kaliumuitrat.    VI.  Pökel- 
salz  (rötend)    war   ähnlich    wie  IV    ein    Gemisch  von  Kalisalpeter,    Kochsalz  und 
Zucker.     VII.    Macilin    für  Wurstwaren    als  Gewürz    und  Bindemittel   angepriesen, 
war  ein  Gemisch   von  Weizen-  und  Kartoffelmehl,    welches  durch  einen  gelben  Azo- 
farbstoff  intensiv   gelb    gefärbt   und    mit  Macisöl   getrankt  war.     VIII.  Pökelsalz, 
„den  Anforderungen    des    §  21    des  Gesetzes   vom    3.  Juni  19Ö0  unter  Garantie  ent- 
sprechend" bestand  rund  aus  50  Teilen  Kaliumnitrat,  20  Teilen  Natriumchlorid,  20  Teilen 
gepulverter  Borsäure  und  10  Teilen  Zucker.    IX.  Ein  anderes  Pökelsalz  war  ähnlich 
wie  IV  und    VI   aus   Kalisalpeter,   Kochsalz   und  Zucker   gemischt.     X.  Fleisch- 
konservierungs-   und   Rötungsmittel   „Viandol",    bildete   eine   opalisierende 
Flüssigkeit,  die  sich  an  der  Luft  trübte,  von  süßlich  zusammenziehendem  Geschmack 
und  nach  Essigsäure  riechend;  Spezifisches  Gewicht  1,0729;  der  Preis  für  die  Flasche 
von  etwa  800  ccm  Inhalt  betrug  4  Mark.   Das  Mittel  erwies  sich  als  eine  Lösung  von 
basisch-essigsaurer  Tonerde,  die  mit  etwas  Zucker  versetzt  war.  ^ax  Müller. 
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Jahresbericht  des  Kantonschemikers  von  St.  Gallen  über  das  Jahr  1902.  Soader- 
abdrack  aus  dem  Jahresbericht  über  die  Verwaltung  des  Medizinalwesens  und  der  öffentliche 
GesQndbeitspflege  des  Kantons  St.  Gallen  1902.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Proben  betrug 
4432,  von  denen  1194  von  Privaten,  die  übrigen  von  Behörden  eingeliefert  und  wovon  19,75  °/o 
20  beanstanden  waren.  £s  worden  u.  a.  untersucht:  1920  Milch  (68  beanstandet),  855  Wasser 
(151),  26  Bier  (9),  54  Obstmost  (88),  774  Wein  (168»,  37  Limonaden  (18),  39  Branntweine  (24), 
14  Mehl,  8  Teigwaren,  211  Wurst  (72),  9  Fleisch  (2),  165  Butter  (25),  12  Knnstbutter  (4), 
45  Speisefette  (5),  122  Speiseöle  (22),  80  Gewürze  (5),  18  Honig  (7),  1  Thee,  181  Hausgeräte  (26), 
241  technische  und  Verbrauchsartikel  (74).  —  Butter:  8  Proben  waren  gefälscht  oder  falsch 
deklariert,  18  ranzig  oder  sauer  und  9  zu  wenig  ausgeknetet.  —  Speisefette:  Als  Surro- 
gate für  Butter  und  billige  Speisefette  wurden  vielfach  Waren  von  schlechter  Beschaffenheit 
angetroffen;  ein  aus  Talg  und  Eottonöl  bestehendes  Kochfett  war  unbrauchbar.  —  Fleisch- 
waren: Deutsche  Mettwurst  war  künstlich  gefärbt;  amerikanisches  Schweinefleisch  und 
italienische  Salami  enthielten  Borsäme.  —  Gewürze:  Ein  gemahlener  Safran  bestand  aus 
Saflor  mit  20,1  °/o  Eisenoxyd.  —  Wein:  Zur  Auffärbang  mißfarbiger  Weine  brachte  eine  Firma 
io  Mannheim  einen  gelben  Teerfarbstoff  unter  der  Bezeichnung  „garantiert  gesundheitszu- 
Ifissiger  Zucker-Coleur- Ersatz*  in  den  Handel.  —  Obstmost:  Eine  Probe  war  mit  viel  Rohr- 
zucker versetzt.  —  Bier:  Bierextrakt  von  Hildebrand  in  Hannover-Kleefeld  war  gewöhn- 
liche Biercouleur.  C.  Mai, 

Tätigkeit  des  städtischen  chemisch-bakteriolog^ischen  Laboratoriums  in  Lodz. 

(Raß.-Polen)  im  Jahre  1908.  Von  Dr.  S.  Serkowski.  Das  Laboratorium  erledigte  im  Jahre 
1903  im  Auftrage  der  sanitären  und  polizeilichen  Behörden  2489  Untersuchungen  und  zwar 
1124  chemische  und  1815  bakteriologische.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  81  Milch  (28  bean- 
standet), 19  Butter  (10),  2  Bier  (2),  17  Wein  (7),  8  Met  (2),  184  Sodawasser  (183),  105  Frucht- 
Säfte  (57),  20  Kwas  (16),  61  Wasser  (I),  102  Zuckerwaren  (96),  10  Marmeladen  (7),  17  Kakao 
Präparate  (14),  7  Mehl  (2),  8  Fleisch  (8),  6  Thee,  210  Teigwaren  (193)  u.  s.  w.  —  Butter: 
ö  rroben  enthielten  Margarine,  8  Kartoffelbrei,  4  zu  viel  Wasser  und  Schmutz.  —  Bier: 
1  Probe  enthielt  Saccharin  und  1  Teerfarbe.  --  Wein;  7  Proben  enthielten  Salicylsäure.  —  S  oda- 
wasser  war  in  vielen  Fällen  blei-  oder  kupferhaltig.  Flüssigkeit  zur  Bonbonberei- 
tang  war  mit  Salicylsäure  versetzte  Seifeniösung.  —  Essig  enthielt  Mineralsäuren.  —  Teig- 
waren: Von  allen  untersuchten  Proben  Makkaroni  und  Nudeln  waren  nur  17  unverfälscht, 
aber  ohne  Eizusatz;  169  Proben  waren  mit  Naphtolfarben ,  5  mit  schädlichen  Anilinfarben 
Qnd  14  mit  künstlichem  Safran  gefärbt. —  Christbaumkerzen:  2  grüne  Proben  enthielten 
Arsen.  C.  Mai. 
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Berlin.  Der  preußische  Handelsrainister  bat  an  die  Regierungspräsidenten 
einen  Erlaß  gerichtet,  wonach  bis  auf  weiteres  seitens  der  mit  der  Nabrungsmittelfiber- 
wachung  betrauten  Organe  ein  Zusatz  von  Schwefliger  Säure  bei  Dörrobst  bis 
zum  Höchstbetrage  von  0125^0  nicht  zu  beanstanden  ist.  Bei  höherem  Gehalte  ist  jedoch 
in  allen  Fällen  das  Strafverfahren  nach  Maßgabe  der  Vorschriften  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1>>7\^ 
herbeizuführen. 

Berlin.  Der  Verein  der  Berliner  Butterkaufleute  hat  folgende  Preise  aus- 
gesetzt: 1.  3000  M.  für  Ermittelung  eines  Verfahrens  zum  Nachweis  von  Pa4mfett  in 
Butter;  2.  1000  M.  für  Ermittelung  eines  Verfahrens  zum  Nachweis  von  Palm  fett  in 
Schweineschmalz;  3. 2000  M.  für  Ermittelung  eines  Verfahrens  zum  Nachweis  von  Schwein  e- 
schmalz  in  Butter.  Das  Verfahren  muß  in  größeren,  für  derartige  Untersuchungen  ein- 
gerichteten, chemischen  Laboratorien:  a)  in  einem  Tage  ausführbar  sein;  b)  der  Kostenauf- 
wand für  die  Untersuchung  darf  6  M.  nicht  übersteigen;  c)  es  muß  eine  Beimischung  von 
15 "o  mit  Sicherheit  erkennbar  sein.  Wenn  die  Bewerbungen  zu  1  kein  geeignetes  Veriahren 
ergeben,  so  soll  dieser  Preis  ganz  oder  teilweise  verteilt  werden  für  die  Auffindung  eines 
Stoffes,  der  die  Erkennbarkeit  von  Pflanzenfetten  erleichtert,  ohne  diesen  Fetten  diejenigen 
Eigenschaften  zu  nehmen,  die  sie  zum  menschlichen  Genüsse  geeignet  und  erwünscht  machen, 
also  etwa  wie  der  Zusatz  von  Sesamöl  zur  Margarine  eine  latente  Färbung  ermöglicht.  Ge- 
nügt keine  Bewerbung  den  Bedingungen,  so  können  die  Preisrichter  die  Preise  unt«r  die  dem 
Ziele  am  nächsten  kommenden  verteilen,  oder  mehrere  Verfahren  zu  einem  vereinigen  und 
dieses  prämiieren.  AU  Preisrichter  fungieren  die  Herren:  Rittergutsbesitzer  von  A rn im- Güter- 
berg,  Präsident  der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Brandenburg;  Geh.  Regierungsrac 
Prof.  Dr.  von  Buchka- Berlin;  Hofrat  Dr.  Forst  er- Plauen;  Geh,  Regierungsrat  Prof.  Dr. 
Pinner- Berlin;  Direktor  Max  Düsing- Berlin.  Preisbewerbungen  sind  längstens  bis  1.  Fe- 
bruar 1905  mit  der  Bezeichnung  eines  Merkwoi-tes  an  den  Verein  Berliner  Botterkaufleute 
(Bureau:  Berlin.  Alexanderstraße  64j  einzureichen;  die  Merkworte  dagegen  sind  der  Landwirt- 
schaftskammer für  die  Provinz  Brandenburg  (Berlin,  Werftstraße  9)  zuzustellen. 

Wien.  Mit  dem  Neubau  des  hygienischen  Instituts  soll  demnächst  begonnen 
werden;  das  Gebäude  soll  gleichzeitig  die  mit  dem  Institut  verbundene  Lebensmittelunter- 
suchungsanstalt aufnehmen.  Hierzu  bemerkt  die  Oheni.  Zeitschrift  (1904,  S,  309.)  ,£5 
erscheint  absonderlich,  ein  chemisches  Laboratorium  für  Untersuchung  von  Nahrangs-  und 
(Tennßmitteln  dem  hygienischen  Institut  anzugliedern.  Bedauerlicherweise  finden  sich  derar- 
tige sonderbare  ^Angliederungen",  bei  denen  die  die  Untei'suchung  ausführenden,  hierin  allein 
sachverständigen  Ciiemiker  unter  die  ,.Oberleitung''  eines  Arztes  gestellt  werden ,  aucli  im 
deutschen  Reiche.  Es  wäre  wahrlich  an  der  Zeit,  mit  derartigen  Einrichtungen  zu  brechen 
und  dem  Chemiker  die  Stellungen  einzuräumen,  die  zu  erlangen  er  ein  wohlverdientes  Recht  bat.' 

Belgrad.  Der  serbische  Finanzminister  hat  durch  Erlaß  vom  17.  November  1903  die 
Zollämter  beauftragt,  in  Zukunft  die  Einfuhr  von  Essigessenz  in  Flaschen  und  anderen 
Gefäßen,  deren  Hais  mit  hlei  belegt  ist,  nicht  zu  gestatten,  da  die  Essenz  durch  das  unter- 
halb der  Beschläge  sich  bildende  Bleiacetat  gesundheitsschädlich  werden  kann.  C.  Mai. 


Schlu0  der  licdaktion  am  21.  Fibniar  1904. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  A.  Bö  mar  in  Münster  i.  W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  K.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.-Druckerei  von  H.  SiQrtz  in  WiirxHune. 


Zeitschrift 

für 

Untersuchung  der  lahrungs-  und  GeinuBmittel, 

sowie  der  Gebraachsgegeiistftnde. 

Heft  6.  15.  März  1904.  7.  Band. 

Anatomie  der  Frttchte  des  Tanmellolches  nnd  der 
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Von 

A.  L«  Winton. 

Mitteilang  ans  der  Landwirtschaftlichen  YeraachsBtation  in  New  Haven, 

Connecticut,  ü.  St.  A. 

Im  vorigen  Jalirgaage  dieser  Zeitschrift^)  wurden  die  Ergebnisse  der  botanischen 
und  chemischen  Analysen  von  elf  Mustern  von  Weizenausreutern  aus  einigen  der 
wichtigsten  mit  Weizen  bebauten  Gegenden  der  Vereinigten  Staaten  besprochen,  sowie 
Beschreibungen  der  anatomischen  Struktur  des  Windenknöterichs,  des  grünen  und  des 
blaugrünen  Borstengrases,  dreier  der  wichtigsten  amerikanischen  Unkrautsamen,  ver- 
öffentlicht. 

Um  diese  früheren  Arbeiten  zu  erganzen,  wurden  vor  kurzer  Zeit  Untersuchungen 
über  die  Anatomie  des  Taumellolches  und  der  Roggen t res pe  angestellt,  deren 
Ergebnisse  in  dieser  Abhandlung  mitgeteilt  werden  sollen. 

Es  ist  mir  ein  Vergnügen,  an  dieser  Stelle  meiner  Dankbarkeit  gegenüber  Herrn 
Professor  Dr.  J.  Moeller,  Direktor  des  Pharmakologischen  Instituts  der  Universität  in 
Graz,  Ausdruck  geben  zu  können.  Herr  Professor  Moeller  hat  mir  auch  in 
gütigster  Weise  zwei  seiner  Schnitte  zur  Verfügung  gestellt  und  außerdem  den  Text 
<lieser  Abhandlung  einer  Durchsicht  unterzogen. 

I.  Tanmellolch.    (Lolium  temulentum  L.) 

Der  mikroskopische  Nachweis  des  Taumellolches  ist  von  großer  Wichtigkeit,  da 
er  nicht  nur  eines  der  verbreitetsten  Unkräuter  der  europäischen  und  kalifornischen 
Weizenfelder  ist,  sondern  auch  einen  außerordentlich  schädlichen  Giftstoff  (Temulin) 
enthält 

Moeller'),  Vogl'),  Mac6*),  Villiers,  Collin*)  und  andere  Forscher 
baben  bereits  die  Histologie  der  Frucht  und  der  Spelze  zum  Gegenstand  eingebender 
Studien  gemacht;  sie  sind  jedoch,  besonders  was  die  Testa  und  das  Perisperm  (ISuccl- 


')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  488. 

*)  J.  Moeller,  Mikroskopie  der  Nahrtmgs-  und  Genußmittel.    Berlin  1886,  168. 

*)  Vogl,    Die  wichtigsten    vegetabilischen  Nahnings-   und  Genußmittel.     Berlin  und 
^ien  1899,  32. 

*)  Mac^,  Les  sahstances  alimentaires.    Paris  1891,  300. 

^  CoUin,  Trait^  des  falsifications  ei  alt^rations  dw  snbstances  alimentaires,   Paria 
900,  92. 
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larreat)  betrifft,  zu  ganz  verschiedenen  Schliiasen  gekommen.  Moeller,  der  dem  nir 
Zeit  der  Veröffentlichung  seiues  Werkes  vorwiegenden  Brauche  folgte,  bezeichnet  ala 
Test«  alle  Schichten  zwischen  Perikarp  und  Endosperm,  Vogl  teilt  diese  Schichten 
in  die  Testa  mit  zwei  Schichten  und  den  Nucellnrrest  mit  einer  undeutlich  au^prägtaD 
Schicht  ein;  Villiers  und  Collin  behaupten,  daß  der  Nucelhurest  au«  zwei  Schichten 
bestehe,  während  die  Testa  nur  eine  Schicht  habe. 

Ich  finde  sowohl  in  der  Testa  als  auch  im  Nucellarrest  (Perispemi)  zwei  Schichten. 

HUllspelze.  Das  vier-  bis  achtblütige  Ährchen  wird  von  einer  stark  gmpptra 
leeren  Spelze  eingeschlossen,  welche  jedoch  nur  selten  im  gedroschenen  Eom  vor- 
gefunden wird. 

Sowohl  die  I>eckspelze  als  auch  die  Vorspelze  haften  an  der  Caryopsis. 

Deckspelze.  Sic  ist  € — 8  mm  lang,  also  von  mindestens  gleicher  Länge  v'v  die 
Carj'opsis.  Sie  ist  undeutlich  fünfrippig,  am  Ende  gelappt  und  trägt  eine  bis  15  nun 
lange  Granne,  die  mit  aufwärts  gerichteten  Haaren  versehen  isL  Wie  die  Spelie  d« 
Gerate,  des  Hafers  und  anderer  Getreidearten  besteht  fie  aus  vier  Schichten,  von  denen 
einige  jedoch  an  den  Bändern  und  am  Ende  fehlen. 


Fig.  17.    Taumellolch.    Rtind  der  Deck-  Fig.  18.  Tuamellolcb.    Epidonnis  tod  <l>r 

Spelze  mit  glattrandigen  Oberhautzellen  und  Mitte  der  Deckspelze.    Vergr.  160. 

lanzettfOrmigenHaaren.VergT.8(IO.(MoeUor). 

1.  Die  äußere  Epidermis  ist  an  verschiedenen  Stellen  der  Spelze  TOn  sehr 
vi'rs<'hiedcner Struktur.  An  den  Bändern  (wie  es  in  Fig.  17  von  Moeller')  deatlkl 
gezeigt  wini)  besteht  sie  aus  geradwandigen,  länglichen  Zellen,  welche  hier  und  Ji 
mit  kurzen  lanzettförmigen  Haaren  versehen  sind. 

Auf  dem  größten  Teil  der  Oberfläche  finden  sich  wie  bei  der  Gerste  und  anderen 
Getreidearien  drei  Arien  von  Zellen: 

a)  Zellen  mit  welligen  Rändern,  in  welche  die  geradwandigen  Zellen  eingrdfen; 

b)  kreisförmige  Zellen,  welche  den  konischen  Haarzellen  der  Gerste  entspredKn; 

c)  außeronlentlich  kurze,  mehr  oder  minder  halbmondförmige  Zellen  (Fig.   18). 

Habe  den  Rändern  und  an  den  Adern,  wo  sie  mit  Stomata  abwechseln,  ^sd 
die  Zellen  wellig  gerändert  und  länglich ;  in  anderen  Teilen  sind  sie  jedoch  sehr  kun 


')  J.  Moeller,  Mikroskopie  der  N»hnings-  und  Genoßmittel.    Berlin  1 
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and  oft  breiter  als  lang.  Obvohl  dickwandig,  sind  die  Wände  durchsichtig;  da  die 
Mittellamelle  deutlicher  ist,  machen  sie  den  Eindruck  dünnwandiger  Zellen.  Poren 
finden  sich  nur  sehr  wenige  und  sie  sind  nur  schwach  sichtbar.  In  der  Nähe  der 
Ränder  sind  die  kreisförmigen  Zellen  klein  und  gewöhnli(;h  von  halbmond förmigen 
Zellen  begleitet,  welche  die  ersteren  häufig  an  Größe  übertreffen. 

Auf  dem  größeren  Teil  der  Spelze  jedoch  sind  die  kreisförmigen  Zellen  viel 
größer,  sie  erreichen  oft  70  ft  im  Durchmesser.  In  den  Radial-  und  Tangential  wänden 
siail  zahlreiche  Poren  bemerkbar.  Oft  begleiten  eine,  zwei  oder  drei  halbmondförmige 
Zellen  eine  kreisförmige. 

Kennzeichnend  für  diese  Schicht  sind  die  kurzen  welligen  Zellen  und  die  zahl* 
reichen  Krelszellen,  welche  die  ersteren  an  Größe  oft  überragen. 


|N 


Fig.  19.  Taamellolch.  VorspeUe  mit  Fig.20.  TaDmeDalch.  Querschnitt  der  Frucht. 


wellig  gerandeten  Oberhaiitzellen ,  ge- 
paarten Kurzzellen.  h  Haare  am  Siel; 
/  einige  Hypodermfasem.    Vei^r.  160. 


¥  Perikorp  bestehend  aus  der  Epidermis  ep,  dem 
Mesokarp  m,  den  Querzellen  q  und  den  Schlauch- 
Zellen  seh :  S  Teata.  bestehend  aus  einer  Süßeren 
Schicht  a  und  einer  inneren  Schicht  i ;  N  Perisperm 
(NucelUrrest) ;  t  Pilzscbicht;  E  Endospenn  be- 
stehend aus  der  Aleuronschicht  al  und  dem  Stärke 
fuhrenden  Pnrenchym  st.     Vergr.  160. 

2.  Hypoderm.  Die  Fasern  dieser  Schicht  sind  dieselben  wie  beim  Getreide. 
Fasern  ähnlicher  Struktur  biklen  auch  da^  Grundgewebe  der  Gninnen. 

3.  Schwammparenchym.  Die  Elemente  sind  mehr  oder  weniger  rechteckig 
geformt,  wie  diejenigen  der  entsprechenden  Schicht  der  Gerste  und  können  leicht  von 
den  etemförmigen  Elementen  des  Hafers  unterschietlen  werden. 

4.  Innere  Epidermis.  Diese  Sihicht  wird  von  dünnwandigen  Zellen  und 
Stomata  gebildet  und  ist  von  keiner  diagnostischen  Be<leutung. 

Vorspelze.  Die  zweikielige  Vorspelze  ist  ungefähr  von  derselben  Größe  wie 
die  Deckspelze,  hat  jedoch  infolge  des  Fehlens  einer  gut  entwickelten  Hypoderm- 
schicht  eine  dünnere  Textur. 

Die  äußere  Epidermis  ist  in  ihrer  Struktur  ziemlich  der  der  Deckspelze  gleich, 
nur    sind    die  Kiele    mit   steifen,    dornartigen    HnnreTi    (von    1 50  fi    Iiänge    oder    noch 
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weniger)  versehen,  wie  diee  in  Fig.  19  von  Moeller')  gezeigt  wird.  Das  Perikaq) 
Fig.  20,  F)  besteht  aus  vier  Scbichteo,  von  denen  jedoch  nur  iwei,  nämlidi  die  £()i- 
dermis  und  die  Querzellen  voll  entwickelt  sind. 

1.  Epidermis  (Fig.  20  u.  21,  ep).  Querschnitte  des  reifen  Samens  Kig«n,  diB 
diese  Schicht  aus  eingefallenen,  inittelmSßig  dickwandigen  Zellen  besteht,  welche  mu 
am  besten  nach  dem  Erhitien  mit  Lnuge  untersucht.  Die  Flächenansicht  leigt,  itS 
die  Zellen  am  Scheitel  (apex)  des  Samens  naheiu  isodiamMiisch,  in  anderen  Teilen 
jedoch  länglich  sind.     Die  Wände  sind  undeutlich  geperlt. 

2.  Mesokarp  (Fig.  20u.  21,  m).  Dieses  ist  nicht  an  allen  Teilen  des  Samem 
entwickelt  und  ist  nur  an  den  Winkeln  deutlich  sichtbar.  Die  Zellen  und  in  GröBe 
und  Gestalt  sehr  verschieden;  einige  sind  unr^lmäfiig  isodiometriscb,  and«e  Ina»- 
versal  verlängert  und  gleichen  so  den  Zellen  <ler  nächsten  SchichL 


Fig.  Sl.    Taumellolch.    FlHchenaDsicM  der  Frucht.    Bedeutung  der  Bnchataben  vi« 
Fig.  20.    Vergr.  160. 

3.  Querzellen  (Fig.  30  u.  21,  q).  Besonders  auffallend  sind  die  Zellen  die» 
Schicht,  welche  den  Querzellen  der  Gerste  gleichen.  Wie  Moeller  bemo-kt,  sind 
die  Radialwände  undeutlich  geperlt,  was  jedoch  nur  unter  günstigen  Bedingongen 
bemerkbar  iet 

4.  Schlauchzellen,  Schwammparenchym  und  verschiedene  andere  Zwlsdien- 
fornien  (Fig.   20  u.  31,  seh)    bilden    die    unterbrochene   innere  Schicht   des  Periktrp^ 

Testa  (Fig.  20  u.  21,  S).  Die  Zellen  sind  gr53tentdls  Iänglic4i  und  häufig  in 
beEug  auf  die  Fruchtachse  diagonal  engeordnet.  Im  Querschnitte  erscheint  dieee 
Schiebt  oft  vom  Perikarp  «einerseits  und  vom  Perieperm  andnersetts  getrennt  In  WaMr 
unlersucht  ist  nur  eine  Schiebt  (die  innere)  sichtbar.  Die  Behandlung  luMbeinsoda 
mit  &°/o-]ger  Lauge,  verdünnter  Essigsäure  und  Chkn^inkjod  bringt  hiagegea  n« 
Schichten  zum  Vorschein. 


■)  J.  Moeller,  Mikroskopie  der  Nkhruaga-  n.  Oeaa&mittet,  Berlin  18S6,  S.  169,  Fig.  M- 


7.  Btnd. 
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1.  Die  äufiere  Schicht  (a)  besteht  aus  dünnwandigen  Zellen  mit  kutikulari- 
sierter  Anfienwand;  wenn  man  wie  oben  verfährt^  färbt  sich  die  Cuticula  gelbbraun, 
die  inneren  und  Radialwände  blau. 

2.  Die  innere  Schicht  (i)  ist  nicht  nur  dicker  als  die  äußere,  sondern  die 
Zellen  sind  auch  dickwandiger  und  schwellen  überdies  stark  an,  wenn  man  sie  mit 
Lauge  behandelt.  Diese  angeschwollenen  Wände  sind  mit  dunkelblauen  Flecken  be- 
deckf,  die  von  Chlorzinkjod  herrühren  und  unterscheiden  sich  so  von  der  gelbbraunen 
Cuticula  der  inneren  Wand. 

Perisperm  (Fig.  20  u.  21,  N).  Kennzeichnend  für  diesen  Samen  ist  der  Nucel- 
larrest,  welcher  gewöhnlich  aus  zwei  Zellschichten  besteht.  Im  Querschnitte  erscheinen 
^ßeae  Zellen  rechteckig,  mit  verdickten  Wänden.  In  der  Flächenansicht  weisen  sie  nach 
längerem  Aufweichen  in  verdünnter  Lauge  imregelmäßige  polygonale  Formen  auf,  oder 
s/e  sind  mehr  oder  weniger  länglich. 

Piizsehicht  (Fig.  20  u.  21,  f).  In  den  meisten  Probestücken  ist  eine  20 /i  dicke 
Pilzscbicht  zwischen  dem  Perisperm  und  der  Aleuronschicht  vorhanden.  Dieser  Pilz 
tritt  so  häufig  im  europäischen  Taumellolch  auf,  daß  er  von  nicht  geringem  Werte  ist^ 
das  Korn  zu  identifizieren.  Es  bleibt  aber  noch  zu  bestimmen,  ob  auch  in  Kalifornien, 
wo  diese  Pflanze  als  eine  Seuche  der  Weizenfelder  betrachtet  werden  kann,  der  Pilz 
eine  gewöhnliche  Begleiterscheinung  ist.  Diese  Schicht  wird  nach  Behandlung  mit 
Lauge  durch  Chlorzinkjod  hellgelb  gefleckt. 

1.  Endosperm.  Die  Aleuronzellen  (Fig.  20  u.  21,  al)  schwanken  in  ihrer  Größe 
von  weniger  als  20  fi  Durchmesser  bis  über  40  /<. 

2.  Stärk eparenchym.  Die  dünnwandigen  Zellen  enthalten  kleine  polygonale 
Körnchen  von  3 — 1  fi  Durchmesser.  Diese  Körnchen  können  von  denen  des  Reises 
und  Hafers  nicht  unterschieden  werden,  und  kommen  wie  die  letzteren  häufig  in 
Aggregaten  von  verschiedener  Größe  vor. 

Nachweis  des  Taumellolches  in  Pulvern. 

Die  charakteristischen  Elemente  des  Taumellolches  sind  die  äußere  Epider- 
mis der  Deckspelze,  die  Vorspelze  und  die  Pilzschicht. 

Die  QuerzeUen  und  die  Stärkekörnchen  können  ebenfalls  zum  Nachweise  dienen, 
obgleich  die  ersteren  sehr  leicht  mit  dem  entsprechenden  Zellgewebe  der  Gerste  und 
die  letzteren  mit  den  Stärkekörnchen  des  Hafers  verwechselt  werden  können.  Das 
Schwammparenchym  der  Deckspelze  ähnelt  dem  der  Gerste,  kann  jedoch  ohne  Schwierig- 
keiten von  dem  Schwammparenchym  der  Haferspelze  unterschieden  werden. 

IL  Roggentrespe.    (Bromus  secaliuus  L.) 

Obgleich  die  Roggentrespe  eines  der  gewöhnlichsten  Unkräuter  der  Kornfelder 
sowohl  in  £uropa  als  auch  in  Amerika  ist,  und  ihre  Frucht  einen  gewöhnlichen  Bestand- 
teil des  ungereinigten  Kornes,  der  Ausreuter  und  verschiedener  Nebenprodukte  bildet, 
haben  die  meisten  Mikroskopiker  der  Struktur  dieses  Samens  keine  Beachtung  gewid- 
met. Vogl')  jedoch  gibt  eine  volle  Beschreibung  der  Schichten  der  Caryopsis  und 
sdiildert   kurz  die  Struktur  der  Spelze.     Ich  habe   die  Deckspelze,  die  Vorspelze  und 


M  Vogl,  Die  wichtigsten    vegetabilischen   Nahrungs*    und    Gennßmittel.    Berlin  und 
Wien  1899,  36. 
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die  Frucht  studiert,  mit  besonderer  Berück Bichtigung  jener  Zellgewebe,  die  zur  Unlef- 
echeidung  dieser  Frucht  von  den  GetreldekÖmem  und  dem  Taumellolcb  uotweudig  sind. 


Fig.  22.     RoggentrBBpe.  Fig.  23.    Roggentreape.     Qaerschnitt    der    FrochL 

Aufiere  Epidermis  der  Deck-  F  Perikarp  bestehend  aoe  der  Epidermis  ep,  den  Qaer- 

apelze  in  der  Flächenansicbt.  zelleo   q;  S  Testa;   N  Ferispenn;    E  Endospenn,  be- 

Vergr.  160.  stehend    aus    der  Aleuronschicbt   al    und   dem   Stfirke 

führenden  Parenchym  st.    Vergr.  160. 

Wenn  die  Frucht  von  der  Deckspelze  und  Vorspelze  bedeckt  ist,  gleicht  sie  dem 
Tiiuniellolch;  nnr  ist  die  Granne  der  Deckspelze  kura  oder  gar  nicht  vorhanden. 

Deckspelze.     Die  Struktur    ist   durchweg    dieselbe   wie  beim  Taumellolch,  dt« 
Zellen  der  äußeren  Kpidertnis  (Fig.  22)  hingegen  sind  viel  deutlicher  dickwandig;  die 

gewelltwandigen  Zellen  dod 
ausnahmslos  viel  länger  sk 
breit.  Die  kreisförmigen  Zelko 
haben  ebenfalls  wellige  Winde. 
Die  Zellen  an  den  Räodan 
mit  den  lanzettförmigen  HBaien 
sind  dieselben  wie  beim  Tiu- 
mellolch. 

Vorspetze.  Die  VMspdw 
der  Roggentrespe  hat  in  ihm 
Struktur  große  Ähnlichkeit  mii 
der  Deckspclze;  hingegen  hat 
die  äußere  Epidermis  da  leU- 
t  tereneinen  bärtigen  Kiel.desaen 

steife  Haare  oft  eine  lÄnge 
von  45  fi  erreichen, 

PerikBrp(Fig.  23u.24.Fl. 
Fig.   24.     Roggentrespe.     Fl ilchen ansieht    der  Frucht.      Das  Perikarp  besteht  aus  iwr> 
liedeutuiig  der  Buchstaben  wie  in  Fig.  23.   Vergr.  160.  Schichten  mit  leilw^sen  Rudi- 

menten   einer  dritten   SchidiL 
1.  Epidermis  {Fig.  23  u.  24,  ep).     Die  Zellen  derselben  sind  groß,  längtiA 
IMjlygoniil  und  haben  dünne  nichliwrüse  Wände, 
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2.  Mesokarp.  In  der  Regel  liegen  die  Querzellen  unmittelbar  unter  der  Epi- 
dermis; zuweilen  sind  Spuren  des  Mesokarps  leicht  wahrnehmbar. 

3.  Querzellen  (Fig.  23  u.  24,  q).  Ob  diese  Schicht  den  Querzellen  oder 
Schlauchzelleii  anderer  Gräser  entspricht,  konnte  ich  nicht  bestimmen.  Das  Zellgewebe 
besteht  aus  unregelmäßigen  Schwammparenchymzellen ,  welche  gewöhnlich  transversal 
verlängert  sind  und  mit  großen  runden  oder  länglichen  Zwischenräumen  auftreten. 

Testa  (Fig.  23  u.  24,  S).  Sie  besteht  aus  einer  Schicht  länglicher  brauner  Zellen 
von  10 — 12  jU  Breite. 

Perisperm  (Fig.  23  u.  24,  N).  Diese  Schicht  ist  außerordentlich  entwickelt.  Wie 
man  im  Querschnitte  sehen  kann,  sind  die  Zellen  40  ^  dick,  aber  die  Wände  sind 
derart  angequollen,  daß  sie  nahezu  den  Zellraum  ausfüllen.  Wenn  man  sie  einige 
Zeit  in  1,25  ^/o-iger  Natronlauge  sich  ansaugen  läßt,  werden  sie  in  der  Flächenansicht 
deutlich. 

Endosperm:  1.  Die  Aleuronschicht  (Fig.  23  u.  24,  al)  ist  von  keinem  beson> 
deren  Interesse. 

2.  Das  Stärk eparenchym  (Fig.  23,  st)  ist  durch  die  Dicke  seiner  Zellwände, 
die  oft  10  fi  erreicht,  bemerkenswert.  Die  elliptischen  Starkekörner  haben  3—20^ 
im  Durchmesser.  Bei  richtiger  Beleuchtung  kann  man  sehen,  daß  jedes  Korn  einen 
elliptischen  Kern  hat. 

Nachweis  der  Roggentrespe  in  Pulvern, 

Besonders  kennzeichnend  sind  die  dickwandigen  Parenchymzellen  mit 
den  eUiptischen  Stärkekömem.  Die  Querzellen  sind  auch  von  keiner  geringen  dia- 
gnostischen Bedeutung.  Die  Deckspelze  unterscheidet  sich  von  der  des  Taumellolches 
durch  die  ausgeprägtere  Form  der  wellwandigen  Zellen  und  durch  ihre  Länge;  ebenso 
durch  die  Struktur  der  kreisförmigen  Zellen.  Die  Haare  am  Kiel  der  Vorspelze  sind 
langer  als  die  des  Taumellolches. 


Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrungs-  nnd  Gennßmittel. 

Oskar  Nagel:  Über  Pflanzeneiweiß.  (Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1903, 
22,  1337 — 1338.)  —  Der  Verf.  macht  einige  Mitteilungen  über  die  Gewinnung  von 
Albumin  und  Kasein  aus  Pflanzensamen  zu  technischen  Zw-ecken.  Das  Albumin  wird 
am  besten  aus  Sesam-  und  Rapskuchen  durch  Ausziehen  der  gemahlenen  und  mit 
Benzin  entfetteten  Kuchen  mit  Wasser  und  Eindampfen  des  mit  Hilfe  einer  Filter- 
presse erhaltenen  Filtrates  bei  mäßiger  Wärme,  so  daß  ein  Gerinnen  nicht  stattfindet, 
zur  Trockne  erhalten.  Aus  Sesamkuchen  wurden  auf  diese  Weise  30°/,)  eines  hellen, 
in  bezug  auf  Löslichkeit,  Viskosität  und  Gerinnbarkeit  dem  Bluteiweiß  gleichenden 
Albumins  gewonnen,  dessen  Verwendung  beim  Baumwolldruck  befriedigende  Ergeb- 
nisse hatte.  Kokosnuß-,  Ricinus-,  Sonnenblumen-  und  Hanfsamen  geben  eine  ge- 
ringere Sorte  Albumin,  Erdnußsamen  ein  mit  Kohlenhydraten  verunreinigtes.  Die 
Ausbeute  aus  alten  Ölkuchen  ist  eine  geringe,  da  das  Albumin  durch  die  Einwirkung 
der  freien  Fettsäuren  eine  Veränderung  erfährt.  —  Zur  Herstellung  von  Pflanzen- 
kasein eignet  sich  am  besten  die  Sojabohne,  welche  30 — 40°/o  davon  enthält.  Die 
gemahlenen  Bohnen   werden   zunächst   mit   Benzin    entfettet,   wobei    12 — l8^/o    eines 
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guten  Speiseöls  gewonnen  werden,  und  dann  mit  5^/o-iger  Sodalösung  bei  30—35® 
mehrere  Stunden  lang  digeriert.  Die  durch  Filterpressen  gewonnene  Lösung  wiid  mit 
verdünnter  Salzsäure  versetzt  und  das  ausgeschiedene  Kasein  nach  dem  Auswaschen 
bei  möglichst  niedriger  Temperatur  getrocknet.  A,  Hcbchriad, 

C.  U.  Zanetti:  Über  das  Ovomucoid  und  das  Berummucoid. 
(Gaz.  chim.  Ital.  1903,  88,  I,  160—164.)  —  Wie  das  Ovomucoid  liefert  auch  das 
Berummucoid  bei  der  Hydrolyse  mit  Salzsäure  Schwefelsäure  und  Glucosamin,  das 
durch  sein  Benzoylderivat  charakterisiert  wurde.  W.  Batk. 

Fr.  Kutscher:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Eiweißkörper  IL  (Zeitadir. 
physiol.  Chem.  1903,  38,  111—134.)  —  Kossei  und  Kutscher  (Z.  1901,  4,591) 
haben  bei  ihren  früheren  Untersuchungen  über  die  hydrolytischen  Bpaltungsprodokte 
der  Eiweißkörper  sich  hauptsächlich  mit  der  Bestimmung  der  basischen  Substanzen, 
des  Ammoniaks  und  der  Hexonbasen,  beschäftigt  Der  Verf.  hat  die  Arbeit  fortge- 
setzt und  besonders  auf  die  Bestimmung  des  Tyrosins,  der  Glutaminsäure  und  der  Aspara- 
ginsäure  ausgedehnt.  Als  Ausgaugsmaterial  dienten  die  Kleberproteinstoffe  des  Weiien- 
mehls,  das  Zein  des  Maises,  sowie  Thymushiston.  Diese  Eiweißkörper  wurden  durch 
8 — 12-stün(liges  Kochen  mit  verd.  Schwefelsäure  (l-|-2)  zersetzt  und  aus  den  Reaktionä- 
produkten  nach  bekannten  Methoden  das  Ammoniak  und  die  Hexonbasen  Ar^nin, 
Histidin  und  Lysin  abgeschieden.  Aus  den  von  Schwefelsäure,  Phosphorwolframsäure 
und  Baryt  befreiten  Mutterlaugen  konnte  durch  Einengen  das  Tyrosin  bis  auf  Spuren 
sowie  ein  großer  Teil  des  Leucins  abgeschieden  werden.  Die  Isolierung  der  Glutamin- 
säure gelang  gut  mit  Hilfe  des  bisher  noch  nicht  beschriebenen  Zinksalzes,  welcbes 
in  Wasser  .sehr  schwer  löslich  ist,  während  das  asparaginsauere  Zink  leicht  von  heißem 
wie  kaltem  Wasser  aufgenommen  wird.  Bezüglich  der  Einzelheiten  der  Trennungs- 
verfahren sei  auf  das  Original  verwiesen  und  hier  nur  des  weiteren  die  Ergebnisee 
der  Untersuchungen  des  Verfs.,  sowie  der  früheren,  in  einer  Tabelle  geordnet,  mitr 
geteilt.     Die  Zahlen  bedeuten  Prozente  der  Eiweißstoffe. 


Bezeichnung 
der  Eiweißkörper 


Ammoniak 

Uistidin 

Arginin 

Lysin 

1 

Tyrosin 

1 

2,64 

1,56 

4,54 

2,00 

2,75 

3,89 

1,53 

3,05 

0 

4.43 

4,10 

1,20 

2,75 

0 

2,09 

4,23 

0,43 

8,13 

0 

2,35 

2,56 

0,81 

1,82 

0 

10.06 

1,66 

1,21 

14,36 

7,70 

6,81 

1 

Glutamin- 
sioie 


Glutenkasein     .    .    .    . 

Glutenfibrin 

Gliadin 

Mucedin 

Zein 

Th3rmushi8ton  .... 


9,00 
18,07 
18,54 
19^1 
10,0p) 

8,66 


Asparaginsäure  konnte  bei  der  vom  Verf.  befolgten  Arbeitsweise  nicht  isoliert 
werden.  —  Von  besonderem  Interesse  sind  die  auf  die  Eiweißstoffe  des  Weixenklebeis 
bezüglichen  Zahlen.  Nach  Ritthausen  enthalt  der  Weizenkleber  vier,  nach  Mori- 
shima  nur  einen  Eiweißkörper.  Beide  Behauptungen  sind  nicht  richtig.  Muoedin 
und  Gliadin  sind  identisch  und  der  Weizenkleber  enthält  demnach  nur  drei  EiweiÄ- 
körpcr  1.  das  in  Alkohol  ganz  imlösliche  Glutenkasein,  2.  das  in  60  ®/o-igem  kaltem 
Alkohol  wenig  lösliche  Glutenfibrin  und  3.  das  in  60  °/o-igem  kaltem  Alkohol  leidit 
lösliche  Gliadin.  (Vergl.  dagegen  auch  die  Angaben  von  Osborne  und  Harris  — 
Z.   1904,  7,   19.)  A.  HebebnmL 

F.  Mylius:  Die  Eiweißreaktion  der  Säuren.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges. 
1903,  36  775—778.)  —  1.  Eiweiß  (ungereinigtes  Hühnereiweiß)  wiid  aus  wässeriger 
Lösung  nicht  gefällt  von  o- Phosphorsäure,  o-Tellursäure,  Borsäure,  Oxalsäure,  Eas^ 
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aatire,  Ameisensäure,  Benzoesäure.     2.  Eiweiß  wird  in  großer  Verdünnung  gefällt  von 
folgenden  Bäuren:  Wasserstoff platinchlorid,  Wasserstoffquecksilberjodid,  Wasserstoff wis- 
jDutjodid,  Ferrocyanwasserstoffsäure,  Metaphosphorsäure,  Molybdänsäure,  Phosphormolyb- 
dänsäure, Wolframsäure,  Phosphorwolframsäure,  AUolellursäure,  Gerbsäure,  3.  Die  Klasse  1 
der  Säuren  hat  in  Losung  einfache,  die  Klasse  2  ausnahmslos  eine  komplexe  Molekular- 
Zusammensetzung.    4.  Die  meisten  anderen  Säuren  fällen  das  Eiweiß  nicht  in  verdünnter, 
wohl  aber  in  konzentrierter  Losung,  stehen  also  zwischen  den  beiden  Klassen;   Meta- 
phosphorsäure,  Molybdänsäure,    Allotellursäure    veranlassen    die  Fällung,    wenn    die 
Losungen  noch  weniger  als  0,1  ^/o   enthalten.     5.  Die  Reaktion   zwischen  Säure  und 
EiweiQ  erfordert  einen   meßbaren  Zeitaufwand  zur  Vollendung  und  ihre  Geschwindig- 
keit wächst   beträchtlich  mit  steigender  Temperatur.     6.  In   dem   durch   die  Eiweiß- 
raktion  begrenzten  Konzentrationsgebiet  der  Säuren  deutet  das  Leitvermögen  wie  andere 
physikalische    Merkmale    auf    das   Bestehen    gepaarter    Moleküle   hin.      Unter   einem 
„gepaarten  Molekül'*  soll  eine  polymolekulare  Form  ohne  Rücksicht  auf  die  Zahl  der 
Teilmoleküle  oder  deren  Wassergehalt  verstanden  werden.     7.  Die  meisten  Anzeichen 
für  das  Vorhandensein  gepaarter  Moleküle  in  der  Lösung  liegen  für  die  Schwefelsäure- 
gruppe vor.    Mäßig  verdünnte  Schwefelsäure  enthält  vermutlich  zwei  Arten  der  Säure, 
a)  die   monomolekulare   hydratische   Fonn,   die   Eiweiß   nicht  fällt,   und    b)  gepaarte 
wasserarmere  Moleküle,  die  Eiweiß  fällen.    Das  bei  8°  schmelzende  Hydrat  (H4SO5)  n 
gehört  der  gepaarten  Form   an.    8.  Während  Schwefelsäure  in  mäßiger  Verdünnung 
Eiweiß  fäUt^  läßt  sich  dieses  mit  konz.  Säure  vermischen,  ohne  daß  ein  Niederschlag 
erfolgt;  derselbe  tritt  aber  sogleich  auf,  wenn  die  Mischung  unter  Kühlung  mit  Wasser 
verdünnt  wird.     9.  Diese  Beobachtung  spricht  dafür,  daß  der  Eiweißniederschlag  eine 
bestimmte  Menge  chemisch  gebundenen  Wassers  enthält  und  daß  neben  einer  wasser- 
reichen  eine    wasserfreie   oder   wasserarme  Form   der   gepaarten  Säure   vorhanden   ist 
10.  Für  die  Chromsäure  ist  die  Paarung  des  Moleküls  in   der  Lösung  durch  Gefrier- 
punktsbestimmungen  von  Ostwald  nachgewissen.     11.  Die  Selensäure   verhält  sich 
im  ganzen    wie  die   Schwefelsäure;   von  Hydraten   ist   nur   (H4Se05)n   (Schmp.    25^) 
bekannt,  welches  der  gepaarten  Form  angehört    12.  Ameisensäure  und  Essigsäure  fällen 
für  sich  das  Eiweiß  nicht,  ihr  Zusatz  befördert  aber  in  auffälliger  Weise  die  Fällung 
durch  stärkere  Säuren.     13.  Geschieht  die  Fällung  des  Eiweißes   wirklich  durch   ge- 
paarte Moleküle  der  Säuren,  so  ist  dasselbe  als  Reagens  dem  Ammoniak  an  die  Seite 
zu  stellen,    welches  in  Lösungen  der  Säuren  so  häufig   die  Abscheidung   saurer   oder 
übersaurer  Salze   veranlaßt    14.  Das  Eiweiß  wird  unter  dem  wasserentziehenden  Ein- 
fluß der  Säuren  bei  der  Salzbildung  in  eine  unlösliche  Modifikation  übergeführt,  welche 
auch  häufig  bestehen  bleibt,  nachdem  die  Säure  durch  Auswaschen  mit  Wasser  ent- 
fernt ist.     15.  Die  Hygroskopizität  der  stärkeren  Säuren  steht  im  Zusammenhange  mit 
der  Fähigkeit,  Molekularverbindungen  einzugehen;  die  gebräuchlichen  Formeln  für  die 
Säuren  würden  somit  ungesättigte  Atomgruppen  bezeichnen,  welche  entweder  gepaarte 
Moleküle  oder  unter  Wasseraufnahme  einfache  Hydrate  zu  bilden  vermögen. 

Max  Müller. 

G«  Malfltano:  Der  Einfluß  des  Sauerstoffes  auf  die  Proteolyse 
bei  Gegenwart  von  Chloroform.  (Annal.  Instit  Pasteur  1902,  16,  853 — 856.)  — 
Hilzbrandbakterien  der  Selbstverdauung  unterworfen,  zerfallen  schnell  bei  Luftzutritt 
und  -abschluß  ohne  Zusatz  von  Chloroform,  sehr  schnell  bei  Chloroform zusatz  und 
ungehindertem  Luftzutritt,  nicht  bei  Abschluß  der  Luft.  Andere  Antiseptika  wirken 
nicht  in  dieser  Weise  hemmend.  Fibrin  verhielt  sich  wie  die  Bakterien.  Bei  Pepsin- 
verdauung  wirkte  Chloroform  hemmend  auf  die  Enzym  Wirkung;  doch  traten  hierbei 
Unterschiede  bei  Luftzutritt  und  -abschluß  nicht  zutage.  Dagegen  wurde  die  Ver- 
dauung mit  Pankreas  bei  Luftabschluß  durch  Chloroform  wieder  gehemmt.  Über  die 
Katur  dieser  Erscheinungen,  die  wahrscheinlich  durch  die  verschiedenartige  Einwirkung 
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des  Chloroforms  auf  die  Enzyme  und  die  Proteinstoffe  verursacht  werden,  wdß  Verf. 
vorläufig  nichts  anzugeben.  -4.  SpUekermamn. 

Emil  Fischer  und  E.  Andreae:  Über  Chitonsäure  und  Ghitarsäurt*. 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  86.  2587—2592.)  —  Bei  der  Einwirkung  von 
salpetriger  Säure  auf  Glukosami n  entsteht  ein  zuckerartiges  Produkt,  die  Chitose,  die 
in  mancher  Beziehung  von  den  gewöhnlichen  Zuckerarten  abweicht.  Bei  der  Oxy- 
dation geht  sie  in  Chitonsäure  über,  deren  Konstitution,  wie  die  der  aus  Glukosamin- 
säure  entstehenden  Chitarsäure  bisher  noch  zweifelhaft  war.  Die  Untersuchungen  der 
Verff.  haben  nun  ergeben,  daß  beide  Säuren  die  Zusammensetzung  CgHjQOg  haben 
und  als  Anhydride  von  Hexonsäiu*en  und  Abkömmlinge  des  Hydrofurfurans  aufzu- 
fassen sind.  -4.  Hebebrand, 

Emil  Fischer  und  Peter  Berget!:  Über  die  Derivate  einiger  Dipep- 
tide  und  ihr  Verhalten  gegen  Pankreasfermen  te.  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1903,  36,  2592—2608.)  —  Im  Anschlüsse  an  ihre  Arbeit  über  das  aus  Seiden- 
fibroin  durch  successive  Spaltimg  mit  Salzsäure,  Trypsin  und  Barythydrat  entstehende 
Dipeptid,  welches  bei  totaler  Hydrolyse  die  beiden  Aminosäuren  Glycin  und  Alanin 
gab  (Z.  1902,  6,  1207),  haben  die  Verff.  einige  Versuche  über  das  Verhalten  der 
Dipeptide  gegen  die  Pankreasenzyme  ausgeführt,  welche  die  nahe  Verwandschaft 
dieser  Körper  mit  den  natürlichen  Proteinstoffen  erkennen  lassen.  Wie  bei  der  tryp- 
tischen  Verdauung  der  Eiweißstoffe  zuerst  Tyrosin  und  Leucin  entstehen,  werden  aadi 
die  Tyrosin-  und  Leucinderivate  der  synthetischen  Dipeptide  relativ  leicht  durch 
Pankreasenzym  zerlegt,  während  andere,  z.  B.  das  Glycylglycin,  sehr  widerstands- 
fähig gegen  die  Einwirkung  des  Enzyms  sind.  Beim  inaktiven  Carbäthoxylglycyl- 
dl- Leucin  geht  die  Enzym  Wirkung  in  der  Weise  vor  sich,  daß  nur  die  eine  Hälfte 
des  Racemkörpers  angegriffen  wird  unter  Abspaltung  von  1-Leucin.  —  Ebensowenig 
wie  beim  einfachsten  Dipeptid,  dem  Glycylglycin,  gelang  es  bei  anderen  einfachen 
Verbindungen  eine  Spaltung  mit  Hilfe  von  Trypsin  herbeizuführen.  Auch  die  An- 
gaben von  Nencki,  Hippursäure  werde  durch  Pankreasenzyme  teilweise  gespalten, 
konnten  Verff.  nicht  bestätigen.  Die  Hydrolyse  der  Dipeptide  und  ihrer  Derivate  durch 
Pankreatin  ist  von  sehr  verschiedenen  Faktoren,  von  der  Natur  der  Aminosäuren,  von 
ihrem  sterischen  Bau  und  von  der  Natur  des  ganzen  Moleküls  abhängig.  Bei  den 
höheren  Polypeptiden  werden  sich  diese  Unterschiede  in  größerer  MannigfalHgk^l 
wiederholen  und  man  kann  sich  eine  Vorstellung  davon  machen,  wie  verschiedenartig 
der  Angriff  von  Enzymen  sich  bei  den  noch  viel  komplizierter  zusammengesetzten 
Proteinstoffen  gestalten  muß.  Die  Verff.  beschreiben  des  weiteren  einige  Derivate 
der  Dipeptide.  ^1.  Hebebrand, 

Emil  Fischer:  Synthese  von  Polypeptiden.  (Ber.  Deutsch.  Cliem.  Ges. 
1903,  36,  2982—2992.)  —  Abgesehen  von  den  einfachen  Dipeptiden  wie  Glycyl- 
glycin und  Leucylglycin,  welche  durch  Aufspaltung  der  Diacipiperazine  mit  Säure  er- 
halten wurden,  liefern  die  bisher  bekannten  Synthesen  nur  Derivate  der  Polypeptide, 
von  denen  die  Carbäthoxyl-  und  Carbonylverbindungen  ausführlicher  untersucht  woidjen 
sind.  Es  gelang  aber  nicht,  aus  diesen  Derivaten  durch  Abspaltung  von  Kohlensäure 
höhere  Polypeptide  zu  erhalten,  wohl  aber  führte  die  folgende  Methode,  über  welcbe 
E.  Fischer  und  E.  Otto  bereits  früher  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  S6,  2106) 
kurz  Mitteilung  gemacht  haben,  zum  Ziel:  Der  Ester  eines  Dipeptids  wird  mit  einem 
halogenisierten  Säurechlorid  zusammengebracht,  das  entstandene  Kondensationsprodukt 
verseift  und  die  gebildet«  Säure  durch  die  Einwirkung  von  Ammoniak  in  das  neue 
Tripeptid  umgewandelt.  Auf  diese  Weise  lassen  sich  die  verschiedensten  gemischten 
Tripeptide,  Tetrapeptide  u.  s.  w.  gewinnen,  durch  deren  Kenntnis  man  der  Synthese 
der   natürlichen    Peptone   bedeutend    näher    kommen    wird.  —  Das  einfachste 
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Tripeptid,  das  Diglycylglycin  NHjCHgCO  .  NHCHgCO  .  NHCHjCOOH,  wird 
aas  dem  Glycylglycinester  und  Chloracetylchlorid  in  der  angegebenen  Weise  erhalten. 
£s  bildet  bei  240^  (korr.  246^)  schmelzende  Nadeln,   ist  leicht  in  heißem,   mäßig  in 
kaltem  Wasser  löslich  und  unlöslich   in  Alkohol    und  Äther.     Mit  Phosphorwolfram- 
saure  entsteht  ein  im  Überschuß  des  Fällungsmittels  löslicher  Niederschlag.  —  Alanyl- 
glycylglycin,  CH3CH(NH,)C0 . NHCHgCO . NHCHgCOOH,  aus  Glycylglycinester 
und  a-Brompropionylbromid,  schmilzt  bei  210®  (korr.  214®)  und  ist  in  Wasser  viel  leichter 
löslich  als  Diglycylglycin.  —   Leucylglycylglycin   (CH3)8CHCH2CH(NH2)CO . 
NHCHgCO .  NHCHgCOOH,  aus  Glycylglycinester  und  a-Bromisocapronylchlorid,  bildet 
kleine  Eiystallchen ,   schmilzt  bei    230®  (korr.  235®)  und   ist  sehr  leicht  in  Wasser 
löslich.    Die   Zunahme   der  Wasserlöslichkeit  bei   den   gemischten   Polypeptiden   ver- 
dient hervorgehoben  zu  werden,  weil  diese  dadurch  den  natürlichen  Peptonen,  die  ja 
auch  aus  den  verschiedenen  Aminosäuren  zusammengesetzt  sind,  ähnlicher  werden.  — 
unter  den   vom  Verf.   beschriebenen  Derivaten   der  genannten  Polypeptide   befindet 
sich  eins,  das  wegen  seiner  Ähnlichkeit  mit  den  natürlichen  Peptonen  besondere  Be- 
achtung verdient.     Behandelt  man  den  Leucylglycylglycinester  mit  alkoholischem  Am- 
moniak, dann  entsteht  ein  öliges  Produkt,  mutmaßlich  das  entsprechende  Amid.    Diese 
Substanz  ist  sehr  leicht  löslich  in  Wasser,  gibt  starke  Biuretreaktion  und  wird  durch 
Phosphorwolframsäure  in   schwefelsaurer  Lösnng  gefällt.     Der  Verf.   wird  diese  pep- 
tonähuliche  Substanz  einer  eingehenden  Untersuchung  unterziehen  und  besonders  auch 
ihr  Verhalten  gegen  Enzyme  prüfen.  «4.  Hebebrand. 

Emil  Fischer  und  Erich  Otto:  Nachtrag  zu  der  Abhandlung:  Syn- 
these von  Derivaten  einiger  Dipeptide.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges,  1903, 
S6,  2993.)  —  In  einer  früheren  Veröffentlichung  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903, 
36,  2106),  in  welcher  die  Verff.  über  die  in  dem  vorstehenden  Referat  mitgeteilte 
Synthese  kurz  berichten,  haben  die  Verff.  u.  a.  auch  den  Carbäthoxylglycinester  und 
das  Carbäthoxylglycin  beschrieben.  Sie  teilen  jetzt  mit,  daß  diese  Verbindungen  be- 
reits früher  von  Hantzsch  und  Metcalf  dargestellt  und  als  Urethanessigester  und 
Urethanessigsäure  bezeichnet  worden  sind.  Auch  das  von  ihnen  beschriebene  Acetyl- 
alanin  ist  bereits  von  De  Jong  dargestellt  worden.  -4.  Hebebrand, 

A.  Kossei  und  A.  J.  Patten:  Zur  Analyse  der  Hexonbasen.  (Zeitschr. 
pbysiol.  Chem.  1903,  38,  39—45.)  —  Die  Verff.  haben  das  von  Kos  sei  und 
Kutscher  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  81,  165)  angegebene  Verfahren  der  quantitativen 
Bestimmung  des  Histidins  vervoDkommnet  Während  die  Argin inbestimmung  eine 
ziemlich  genaue  ist,  und  auch  die  Lysin  best  im  mung  befriedigende  Ergebnisse  liefert, 
wenn  man  bei  der  Schwefelsäurespaltung  anorganische  Salze  zusetzt,  ließ  die  bei  der 
Bestimmung  des  Histidins  befolgte  Methode  zu  wünschen  übrig.  Die  Verff.  haben 
nun  in  dem  Quecksilbersulfat  ein  brauchbares  Reagens  gefunden,  um  Histidin  von 
den  Monoamidosäuren,  besonders  Asparaginsäure,  zu  trennen.  Sie  behandeln  den  nach 
der  alten  Methode  erhaltenen  argin  infreien  Silberniederschlag  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure und  Schwefelwasserstoff,  waschen  den  Niederschlag  mit  siedendem  Wasser 
gut  aus,  engen  das  Filtrat  ein,  bis  es  einen  Schwefelsäuregehalt  von  2^8  ®/o  zeigt, 
und  fallen  das  Histidin  mit  einem  nicht  zu  reichlichen  Überschuß  von  Quecksilbersulfat 
aus.  Aus  dem  Niederschlage  kann  das  Histidin  in  Form  seines  Dichlorids  nach  dem 
Behatideln  mit  Schwefelwasserstoff  und  Baryt  leicht  in  krystallisiertem  Zustande  er- 
halten werden.  —  Edestin  gab  nach  dem  Zersetzen  mit  Schwefelsäure  und  Kochsalz 
nach  der  angegebenen  Methode  die  nachstehenden  Mengen  an  Basen: 


Ammoniak 

Arginin 

Histidin 

Lysiu 

1,13  ^'0 

14,36  Vo 

2,10^/0 

1,63  > 
A,  Hebebrand, 
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A.  Rössel  and  U«  Steudel:  Weitere  Untersuchungen  über  das  Cr- 
tosin.  (Zeitschr.  physiol.  Cheni.  1903,  88,  49 — 59.)  —  Zur  Darstellmig  des  Cjto- 
sins  kocht  man  die  tierischen  Organe  (Störtestikeln)  12  Stunden  lang  mit  verdünnter 
Schwefelsäure  (1  -f-  2),  macht  mit  Baryt  alkalisch,  verjagt  das  gebildete  Ammoniak, 
filtriert,  säuert  schwach  mit  Schwefelsaure  an  und  fällt  die  eingeengte  Flüssigkeit  mit 
Quecksilbersulfat  Im  Niederschlage  befindet  sich  das  Cytosiu  neben  Histidin  und 
den  Nukleinbasen.  Da  das  Cytosin  nur  langsam  mit  Quecksilbersulfat  gefällt  wird, 
kann  man  durch  fraktionierte  Fällung  eine  Trennung  von  den  genannten  Substanzmi 
erzielen.  Zur  weiteren  Reinigung  zersetzt  man  den  Niederschlag  mit  Schwefelwasser- 
stoff, fällt  das  entschwefelte  Filtrat  mit  Phosphorwolframsäure ,  zersetzt  den  entstan- 
denen Niederschlag  mit  Baryt.,  entfernt  den  Überschuß  des  letzteren  mit  Kohl^isäuie, 
dampft  ein  und  nimmt  den  Rückstand  mit  heißem  Wasser  auf.  Dann  säuert  man 
mit  Salpetersäure  an,  fällt  die  Nukleinbasen  mit  Silbernitrat  nach  Kutscher  nnd 
das  Cytosin  aus  dem  Filtrat  mit  Barytwasser.  Von  etwa  vorhandenem  Histidin  kann 
man  es  mit  Hilfe  des  schwerlöslichen  Cytosinplatinchlorids  trennen.  Auch  die  ^ie  Base 
ist  viel  schwerer  löslich  in  Wasser  als  das  Histidin.  —  Bei  der  weiten  Verbreilirog 
des  Cytosins  in  tierischen  Organen  war  zu  erwarten,  daß  es  wie  das  Thymin  und 
Uracil  auch  in  anderen  entwickelungsfähigen  Zellen  zu  finden  ist.  Es  gelang  den 
Verff.  auch,  die  Base  als  Zersetzungsprodukt  des  Hefennukleins  zu  erhalten.  —  Des 
weiteren  beschreiben  die  Verff.  einige  Salze  des  Cytosins,  welches  nach  der  Formel 
C4H5N3O  zusammengesetzt  ist,  und  die  zur  Erkennung  der  Konstitution  des  Cytosins 
angestellten  Versuche.  Bei  der  Einwirkung  der  salpetrigen  Säure  geht  die  Base  in 
Uracil,  bei  der  Oxydation  in  Biuret  und  Oxalsäure  über.  Hiemach  ist  das  Cytosin 
als  ein  Amidopyrimidin  zu  bezeichnen.  Es  zeigt  in  seiner  Konstitution  b^n^kens- 
werte  Beziehungen  zur  Harnsäure  und  kann  als  eine  Vorstufe  der  Harnsäure  und  der 
Purinverbindungen  überhaupt  angesehen  werden.  -^-  Htbebramd, 

T.  Araki:     Über    enzymatische    Zersetzung    der    Nukleinsäure^ 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  88,  84 — 97.)  —  Nach   einleitender  Besprechung   der 
bezüglichen  Literatur  berichtet  der  Verf.   über  seine  '  unter  K  0  s  s  e  1  's  Leitung  auF^re- 
führten  Untersuchungen   über  das  Verhalten   der  Nukleinstoffe   gegen  Fermente.     Er 
hat   zunächst  die  Kernsubstanz   der  roten   Blutkörperchen   des  Vogelblutes   der    Em- 
Wirkung  von  Trypsin,  von  Thymusextrakt,  sowie  der  Autodigestion,  in  G^enwart  tqü 
Toluol,   unterworfen   und   festgestellt,   daß   die  Kernsubstanz   durch  Trypsin   üemlich 
schnell  gelöst  wird,  daß  aber  auch  in   dem  Thymusextrakt   ein  Enzym   enthalten  ist, 
welches  den  Zellkern   langsam   aufzulösen  vermag.     Bei  der  Autodigestion  war,  abge* 
sehen   von   dem  Aufquellen  der  Kern  Substanz ,  eine  Veränderung  nicht  nachzuweis^i. 
Des    weiteren   hat  der  Verf.    die  gelatinierende  a-Nukleinsäure   aus   der  Thymusdrüse 
durch  4 — 6-tägige   Trypsindigestion   bei   neutraler  oder  schwach   alkalischer  Reaktk» 
in   die  b-Nukleinsäure ,   Nukleothymin säure,    übergeführt     Erst   bei   lange  dauernder 
Trypsindigestion   wird    diese   weiter   zerlegt.     Auch   die  Versuche   mit  Thymusextrakt 
ergaben,  daß  dieser  ein  Enzym  enthält,  welches  die  a-Nuklein säure  in  die  b-Saare  und 
diese  bei  lange  fortgesetzter  Digestion  weiter  zu  zerlegen  vermag.    Eine  gleiche  Wirkao^ 
zeigte  ferner   das  Erepsin  (Z.  1903,  6,  319,  753)   aus   dem  Dünndarm  vom  Hunde, 
Auch  bei  der  Autodigestion  der  Darmschleimhaut  vom  Rinde,  in  Gegenwart  van  TolucJ 
und   Chloroform,    geht  die   darin   enthaltene   a-Nuklein säure    in   die   leichter    lösliche 
b-Säure  über.    Bei  langdauernder  Digestion  erleidet  auch  der  Grehalt  der  Darmsehleim* 
haut   an   Gesamt-Nukleinsäure   eine   erhebliche   Abnahme.     Nukleinspaltende   £nzjnie 
sind   auch   in    der    lieber  und   Milz   enthalten.  —  Es   ist  von   besonderem  Interesse. 
daß  in    der  Nukleingruppe    dieselbe   Erscheinung   zutage  tritt,   wie   in    der    £iweiß- 
und  Kohlenhydratgruppe.    Die  a-Nukleinsäure  kann  den  ursprünglichen  Eiweißkocpern, 
die  b-Säure  den  Albumosen  analog  gesetzt  werden.  -^.  Hehehmnd. 
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S.   Salaskin   usd   Katharin«   Köwaleysky:    Über    die    Wirkung    des 
reinen  Hundeiiiagensaftes  auf  das  Hämoglobin   bezw.  Globin.     (Zeit- 
sehr.  physioL  Chem.   1903,   38,   567 — 684.)  —  Die  Frage,   wie  weit  die  Zersetzung 
des  EiweißmoleküLs  unter  Elin Wirkung  des   von   den  Verdauungsdrüsen  des  Magens 
produzierten  Eiweißenzyms  geht,  ist  noch  nicht  endgültig  entschieden.    Die  Verff.  be- 
sprechen die  bezüglichen  Literaturangaben,  welche  sich  zum  Teil  widersprechen,  und 
weisen   besonders  darauf  hin,   daß  die  Ergebnisse  der  12  Monate  lang  andauernden 
Verdauungs versuche   von  Langstein   mit  Pepsin   und   1  ^/o-iger  Schwefelsaure   sehr 
wohl  auch  allein   auf  die  Wirkung  der  letzteren  zurückgeführt  werden  können.     Die 
Verff.  haben   daher  ihre  Versuche  mit  reinem  Magensafte  vom  Hunde,   welcher 
durch  Scheinfüttening  der  nach  P  a  w  1  o  w  optierten  Tiere  gewonnen  worden  war  und 
eine  Aciditat  von  0,5  ^/o  hatte,   ausgeführt  und  als  Eiweißkörper  zweimal  umkrystal- 
iisiertes  Hämoglobin  gewählt     Die  Einwirkung  des  Magensaftes  dauerte  44  bezw.  57 
Tage,  bis  die  Verdauungsflüssigkeit  durchsichtig  war.    Sie  gab  aber  noch  starke  Biuret 
reaktion.     Von   den  erhaltenen  Spaltungsprodukten  wurden  zunächst  die  nicht  durch 
Phosphorwolframsäure  fallbaren  Aminosäuren  untersucht  und  zur  Trennung  dieser  das 
von  E.  Fischer  angegebene  Esterverfahren  (Z.  1902,   5,  251;  1903,  6,  318)  an- 
gewandt    Es  gelang,  die  nachstehenden  Aminosäuren  zu  isolieren:  Alanin,  Leucin, 
Phenylalanin,  Glutaminsäure,  Asparaginsäure,  Tyrosin,  Pyrrolidinkarbonsäure.    Ein  Teil 
des  Leucins  ist  als  Leucinimid  vorhanden.  —  Des  weiteren  weisen  die  Verff.  auf  die 
Wichtigkeit  der  Untersuchung  der  noch  die  Biuretreaktion  gebenden  ersten  Spaltungs- 
produkte der  Eiweißkörper  hin,  besonders  auch  hinsichtlich  ihrer  Synthese  im  Organis- 
mus.    Bezüglich   der  Nomenklatur  der  Enzyme   schlagen   die  Verff.  die  Bezeichnung 
Eiweißenzym  als  Gattungsname  vor,  während  die  Speziesbezeiohnung  von  der  Bildungs- 
stätte des  Enzyms  zu  nehmen  wäre.  -4.  Hebebrand, 


L.  MaroUewaki:  Chlorophyll,  Hämoglobin  und  Lipochrome.  Vor- 
läufige Mitteilung.  (Zeitschr.  fAysiol  Chem.  1903,  »8,  196-197.)  —  Der  Verf. 
macht  auf  die  Beziehungen  aufmerksam,  die  zwischen  den  von  v.  Pechmann  durch 
Kondensation  von  Maleinsäureanhydrid  mit  Kohlenwasserstoffen  und  Behandeln  der 
entstandenen  Ketosäuren  mit  wasserentziehenden  Mitteln  dargestellten  Farbstoffen  und 
den  Lipochromen  bestehen.  Der  Zusammenhang  der  letzteren  mit  dem  Chlorophyll 
und  dem  Hämoglobin  wird  dadurch  weiter  gestützt,  da  diese  beiden  Farbstoffe  sich 
zum  Methjlpropylpyrrol  abbauen  lassen,  Hämopyrrol  andererseits  zu  Methylpropyl- 
maleinsäureaiihydrid  oxydiert  werden  kann.  Der  Verf.  nimmt  an,  daß  dieses  letztere 
im  pflanzlichen  und  tierischen  Organismus  zur  Bildung  von  Farbstoffen  Veranlassung 
geben  kann,   und  behält  sich  die  Bearbeitung  dieses  Grebietes  vor.         -4«  Hebebrand. 

K.  Riehter:  Ober  die  quantitative  Überführbarkeit  der  Harnsäure 
in  Harnstoff.  (Joum.  prakt  Chem.  1903  [NF]  67,  274 — 280.)  —  Verf.  hat  die  von 
A.  Jolle«  empfohlene  Bestimmung  der  Harnsäure  durch  Oxydation  zu  Harnstoff  nach- 
geprüft und  dabei  gefunden,  daß  durch  Behandeln  geringer  Mengen  von  Harnsäure  in 
schwach  saurer  Lösung  mit  Permanganat  nach  dem  von  J oll  es  beschriebenen  Verfahren 
(Joum.  prakt.  Chem.  1900,  68,  61 — 75)  sich  der  Stickstoff  der  Harnsäure  quantitativ 
in  Harnstoff  überführen  läßt.  Der  Oxydationsverlauf  ist  als  beendet  anzusehen,  wenn 
der  dinrch  den  letzten  Permanganatzusatz  bedingte  Braunstein niederschlag  nach  unge- 
fihr  ^/s-stündigem  schwachem  Kochen  der  Lösung  nicht  mehr  verschwindet.  Die  ab- 
weichenden Ergebnisse  von  Falta,  die  dieser  bei  einer  Nachprüfung  des  J olles' sehen 
Verfahrens  erhalten  hat  (Ber.  deutsch,  chem.  Gesellsch.  1901,  S4  2674),  führt  Verf. 
auf  eine  nicht  einwandfreie  Ausführung  der  Versuche  zurück.  -Ma^  Müller, 

Edflmad  0.  toh Lippmann:  Zur  Nomenklatur  der  Enzyme.  (Ber.  Deutsch. 
okem.  Ges.   1903,  36,  331 — 332.)  —  Da  die  Nomenklatur  der  Enzyme  immer  noch 
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eine  recht  verworrene  ist,  und  oft  zu  argen  Mißverstamlnissen  Anlaß  gibt»  so  empfiehlt 
Verf.  die  Namen  der  Enzyme  (soweit  nicht,  wie  z.  B.  bei  Invertin,  EmuLsin,  M}TosiD, 
Zymase  und  dgl.  eine  Veränderung  sich  vorerst  erübrigt),  aus  zwei  Worten  zusammen- 
zusetzen, deren  erstes  das  vom  Enzyme  angegriffene  8ubstrat  benennt,  während  das 
zweite  auf  die  vom  Enzym  als  ausschließliches,  oder  doch  als  wesentliches  Produkt 
abgeschiedene  Substanz  hinweist.  Es  wiren  also  z.  B.  nachstehende,  teils  schon  iso- 
lierte, teils  nur  vermutete  Enzyme,  wie  folgt  zu  bezeichnen: 

Wirkung  des  Enzyms ^    Vorgeschlagene 


Angegriffene  Substanz  Erzeugte  Substanz                  Namen 

Stftrke d-Glykose Amylo-Glykase 

,       Maltose Amylo-Maltase 

a       Dextrine Amylo-Dextrinaae 

Dextrin d-Glykose Dextrine- Glykase 

,  Maltose Dextrino-Maltase 

Cellulose d-Glykose Cellulo-Glykase 

Maltose , Malto-Glykase 

Trehalose ,  Trehalo-Glykase 

Laktose ,          (u.  d-Galaktose)  .    >  Lakto-Glykase 

Melibiose ,            ,            »            .    .  Melibio-Glykase 

Raffinose Melibiose  (u.  d-Fruktose)     .    .  Raffino-Melibiase 

Melecitose Turanose  (u.  d-Glykose) .    .    .  Melecito-Turanase 

Stachyose Galaktose  (u.  a.  Monosen?)    .  Stachyo-Galaktase 

Raffinose Glykose,  Fruktose  u.  Galaktose  Raffino-Glykase 

Melecitose 3  Mol.  d-Glykose Melecito-Glykase 

Ganibin d-Mannose Carubino-Mannase 

Inulin d-Fruktose Inulo-Fruktase 

Pektin d-Galaktose  (u.  andere  Monosen)  Pektino-Galaktase 

Rutin   .  ' Rhamnose Rutino-Rhamnase 

Wo  eine  vollständige  Hydrolyse  Glykose  ergibt,  wie  bei  vielen  Di-  und  Tri- 
sacchariden,  Glykosiden  u.  s.  w.  kann  man  die  Glykose  als  wesentliches  Erzeugnis  be- 
trachten ;  wo  dagegen  auch  eine  nur  teilweise  Zerlegung  möglich  ist,  wie  bei  Raffinose 
oder  Melecitose,  bleibt  die  für  diese  charakteristische  Zuckerart^  also  die  Melibiose  oder 
Turanose,  zu  berücksichtigen.  Will  man  sich  einer  abgekürzten  Bezeichnung  be- 
dienen, so  ist  zu  beachten,  daß  ein  auf  „ase*'  endendes  Einzelwort  immer  nur  da^ 
Erzeugnis,  nie  das  Substrat  der  Enzym wirkiuig  benennen  soll,  also  z.  B.  „Maltase*" 
immer  nur  ein  Enzym,  das  Maltose  erzeugt,  niemals  eines,  das  diese  weiter  h yd ro- 
lysiert.  Nach  entsprechenden  Grundsätzen  wird  man  auch  bei  anderen  Gruppen 
von  Enzymen  verfahren  können;  es  wären  also  etwa  die  Namen  der  fettspaltenden 
Enzyme  derart  zu  bilden,  daß  die  Bezeichung  des  gespaltenen  Fettes  mit  „Glycenee"* 
verbunden  wird.  -Wo*  Mulla-. 

Javillier:  Über  einige  proteolytische,  das  Lab  in  den  Pflanzen 
begleitenden  Fermente.  (Bull.  Sciences  Pharmacologiques  1903,  6,  153 — 157.)  — 
Verf.  fand,  daß  zugleich  mit  dem  im  Zellsaft  der  Pflanzen  enthalteneu  Labferroent 
Kasein  lösende  Fermente  vorkommen.  Eine  mit  Sodalösung  hergestellte  sierilisierte 
Kaseinlösung  gab  mit  einem  durch  Porzellanfilter  filtrierten  neutralen  Pflanzensaft  im 
Laufe  einer  Woche  bei  40^  eine  leicht  filtrierbare  Flüssigkeit.  Die  klare  Flüssigkeit 
wird  durch  Essigsäure  nur  sehr  schwach  getrübt  und  gibt  die  Gegenwart  von  Peptonen 
zu  erkennen,  das  Kasein  ist  in  Pepton  übergeführt.  Gelatine  wird  durch  das  in  dem 
Pflanzenzellsaft  enthaltene  Ferment  verflüssigt,  Fibrin  und  Albumin  wurden  nicht 
angegriffen.     Zellsaft   enthalt    danach   eine    „Kasease"    und    eine    „Gelatinase**,      D» 
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der  untersuchte  Pflanzensaft  auf  Pepton  in  gleicher  Weise  wirkte,  wie  das  Erepsin 
Cohnheims  (Zeitschr.  f.  physiol.  Chem.  1901,  33,  451;  1902  35,  134;  36,  13), 
so  glaubt  Verf.,  daß  Kasease  und  Erepsin  nebeneinander  vorkommen  und  vielleicht 
ein  und  dasselbe  Ferment  sind.  ö.  Sonntag. 

Emm.  PozzUEscot;  Die  reduzierenden  Enzyme.    (Amer.  Chem.  Journ. 

1903,  29,  517 — 563.)  —  Die  Abhandlung  stellt  eine  ausführliche  Zusammenstellung 

und  Besprechung  der  über  die   reduzierenden  Fermente   in  der  Literatur  enthaltenen 

Arbeiten  dar.     Insbesondere  wird  das  von  J.  de  Bey-Pailhade  entdeckte  und  auch 

vom  Verf.  untersuchte  „Philothion"  eingehend  besprochen.     (Vergl.  Z.  1901  4,  409.) 

Q,  Sonntag, 

E«  Gerard:  Neue  Versuche  über  die  biochemische  Tätigkeit  der 
Niere  etc.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1902,  [6]  15,  512—517.)  —  Im  Anschluß  an 
frühere  Untersuchungen,  durch  welche  bereits  die  Gegenwart  von  Enzymen  in  der 
Niere  nachgewiesen  wiurde,  teilt  Verf.  einige  neue  Beobachtungen  über  die  hydro- 
lytischen Wirkungen  des  wässerigen  Nierenauszuges  mit.  Aus  Acetanilid  wird  Anilin, 
aus  Guajakol  Brenzkatechin,  aus  Methylsalicylat  Salicylsaure  abgespalten.  Gekochter 
Nierenextrakt  übt  keinerlei  hydrolytische  Wirkimg  aus.  Die  Enzyme  können  aus 
dem  wässerigen  Nierenauszug  mittels  Alkohol  ausgefällt  werden.  Die  Niere  wirkt 
daher  nicht  allein  als  Filter,  sondern  es  kommt  ihr  auch  eine  biochemische  Tätigkeit 

zu,  welche  die  Wirkung  mancher  Arzneimittel  zu  erklären  im  stände  ist. 

J.  Magrkofer, 

H.   Pottevin:    Einfluß    der    stereochemischen    Konfiguration    der 
Glykoside  auf  die  Aktivität  der  hydrolytischen  Diastasen.     (Compt.  rend. 
1903,  136,  169—171.)  —  Nach  Emil  Fischer  ist  die  Aktivität  der  hydi-olytischen 
Diastasen  der  Glykoside  abhängig  von  ihrer  stereochemischen  Konfiguration.    Die  stereo- 
chemische Konfiguration  der  Glykoside  wird  bestimmt:  1.  durch  die  Natur  ihrer  Zucker, 
2.  durch  die  Stellung  a  oder  ß  des  Alkohol-  oder  Phenolmoleküls.    Demnach  ist  die 
Wirkung  einer  jeden  Diastase  auf  die  Derivate  eines  Zuckers  derselben  Art  und  unter 
diesen  auf  die  Homologen   derselben  Beihe  a  oder  ß  beschränkt     Von  dieser  Begel 
hat  Fischer  zwei  Ausnahmen  angegeben:    Maltase  hydrolysiert  außer  den  d-Glyko- 
siden   der  Serie  a  auch  das    Methyl-d-Fruktosid ;   Emulsin  außer  den   d-Glykosiden 
der   Serie  ß   auch    das    Methyl-d-Galaktosid    und  Milchzucker.    —    Verf.   fand  nun, 
daß  die   Fermente  des   Octosporus  Bejerinck,   des  Mucor  alternans   und   des  Mucor 
mucedo,  welche  Maltose  und  Methyl-d-Glykosid  a  hydrolysieren,  nicht  aber  Saccharose, 
auch  ohne  Wirkung  auf  das  Methyl-d-Fruktosid  sind.    Die  durch  einfache  Mazeration 
des   auf   Saccharose  gezüchteten  Aspergillus  niger  mit  Wasser  erhaltenen   Fermente 
wirken  auf  Amygdalin  und  die  d-Glykoside  der  Serie  ß,  aber  nicht  auf  die  Methyl-d- 
Galaktoside    und  Milchzucker.     Verf.   kommt  zu  dem  Schluß,   daß  im  ersteren  Falle 
die  Hydrolyse  der  Maltose  und  der  d-Glykoside  a  einerseits  und  des  Methyl-d-Frukto- 
sids  andererseits   durch  zwei  verschiedene  Fermente  bewirkt  wird,    und   daß   in  dem 
Auszug  von  bitteren  Mandeln  neben  Emulsin  eine  Laktase  vorhanden  sein  muß.    Das 
Gesetz  Fischers'  ist  in  allen  Fällen,  in  denen  Kontrollversuche  möglich  waren,  be- 
stätigt worden.  O,  Sonntag. 

Em.  Bourquelot  imd  H.  Herissey :  Über  die  aufeinanderfolgende  Ein- 
wirkung von  Säuren  und  löslichen  Fermenten  auf  die  Polysaccharide 
mit  hohem  Molekulargewicht  (Compt.  rend.  1903,  186,  1143— 1146.)  —  Die 
höher  als  die  Gentianose  kondensierten  Polysaccharide  können  auch  nur  durch  Zu- 
sammien wirken  mehrerer  Fermente  hydrolysiert  werden  (vergl.  Z.  1903,  6,  751).  Die 
Verff.  haben  nun  untersucht,  ob  die  vollständige  Zerlegung  solcher  Polysaccharide  in 
gleicher  Weise  auch  durch  Säure  und  Ferment  bewirkt  werden  kann.     Die  Versuche 
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wurden  mit  den  Kohlenhydraten  (Mannanen)  der  Horneiweiß  enthaltenden  Seinen  von 
Phoenix  canariensis  und  Phytelephas  macrocarpa  angestellt.  Die  Kohlenhydrate  der 
ersteren  widerstehen  der  Einwirkung  der  Seminase  genannten  Fermente  der  gekeimten 
Luzernesamen.  Nach  24-stündigcm  Stehen  mit  60^/o-iger  Schwefelsaure  wurde  aber 
in  der  abfiltrierten  Flüssigkeit  nach  Keutralisation  mit  Kalk  diu^h  Seminase  Maltose 
gebildet.  Die  Afannane  der  Samen  von  Phytelephas  sind  zwar  schon  direkt  zu 
einem  sehr  geringen  Teil  durch  Seminase  hydrolysierbar;  doch  konnte  auch  bei  diesen 
durch  dasselbe  Verfahren  nachgewiesen  werden,  daß  Mannose  gebildet  wird,  nachdem 
ein  Teil  der  Manuane  durch  Behandlung  mit  Säure  für  die  Fermente  angreifbar  ge- 
worden war.  Es  folgt  hieraus,  daß  die  in  den  Samen  der  Palmen  während  der 
Keimung  entstandenen  Gemische  von  löslichen  Fermenten  ein  oder  mehrere  Enzyme 
enthalten,  welche  der  Seminase  fehlen.  Die  Säure  würde  also  eine  gleidie,  die  An- 
greifbarkeit durch  die  Fermente  begünstigende  Wirkung  ausüben,  wie  die  der  Seminase 
fehlenden  Enzyme.  ö.  Sommtag. 

6eo.  W.  Rolfe  und  U*  W.  Geromanos:  Über  die  Hydrolyse  der 
Stärke  durch  Säuren.  (Joum.  Americ.  Chem.  Soc  1903,  25,  1003—1014,)  — 
Bei  den  Produkten  der  Hydrolyse  der  Starke  durch  Säuren  steht  die  optische  Drehung 
in  einer  bestimmten  Beziehung  zu  dem  Kupfer-Reduktionsvermögen,  sodaß  Produkte 
derselben  Drehung  auch  das  gleiche  Reduktionsvermögen  besitzen.  Dieses  von  Rolfe 
und  Defren  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1896,  18,  869)  aufgestellte  Gesetz  ist  in 
der  Folge  mehrfach,  u.  a.  von  Johnsohn  (Z.  1899,  2,  361)  bestätigt  worden.  Die 
Verff.  haben  die  Untersuchungen  wieder  aufgenommen,  um  1.  weitere  Unterlagen 
für  die  Gesetzmäßigkeit  der  Beziehungen  zu  gewinnen,  2.  zu  prüfen,  ob  das  Gesetz 
auch  auf  alkoholische  Fraktionen  Anwendung  findet,  3.  Beweise  für  das  Vorhanden- 
sein von  Maltose  in  den  Produkten  der  Säurehydrolyse  zu  ehalten.  Die  Vereudie 
erstreckten  sich  auf  mehrere  Stärkesorten  des  Handels,  welche  durch  Salzsäure  hjdro- 
lysiert  waren.  Die  gefundenen  Zahlen  sind  in  absoluten  Werten  angegeben  und  so- 
sammen  mit  den  ebenfalls  auf  absolute  Werte  urngwechneten  Zahlen  von  Rolfe 
und  Defren  in  ein  Koordinatensystem,  in  welchem  die  spez.  Drehung  die  Ordinalen, 
das  Kupfer-Reduktionsvermögen  die  Abscisse  darstellen,  eingetragen.  Es  zeigte  sieh, 
daß  die  Werte  für  das  Heduktionsvermögen  nicht  auf  einer  geraden  Linie  liegen,  wie 
es  der  Fall  sein  würde,  wenn  nur  Glykose  vorhanden  wäie.  Die  Ergebnisse  stimmen 
mit  denen  von  Bolfe  und  Defren  im  wesentlichen  überein.  Sie  liefern  den  Beweis, 
daß  außer  Glykose  noch  ein  anderer  reduzierender  Stoff  in  den  Produkten  der 
Säurehydrolyse  vorhanden  war.  Es  wird  beabsichtigt,  die  analytischen  Ver&hren  nach 
Möglichkeit  zu  verbessern  und  die  Kurve  mittels  der  Methode  der  kleinsten  Quadrate 
noch  bestimmter  festzulegen.  ö.  Sammia§^ 

Geo.  W.  Rolfe  und  Isaac  T.  Haddock:  Die  Gegenwart  von  Maltose 
in  Produkten  der  Hydrolyse  von  Stärke  durch  Säuren«  (Joum.  Americ« 
Chem.  Soc.  1903,  26,  1015  —  1019.)  —  Um  festeustellen,  ob  Maltose  bei  der  Hydro- 
lyse der  Stärke  durch  Säuren  entsteht  und  gleichzeitig  die  Regel  von  den  Beziehun^efl 
der  spez.  Drehung  zum  Kupfer-Reduktionsvermögen  [vergL  das  vorstehende  Refenu] 
an  den  alkoholischen  Fraktionen  zu  prüfen,  haben  die  Verff.  von  einer  größeien 
Menge  Stärkezucker,  welcher  durch  Hydrolyse  von  Stärke  mit  Salzsäure  bei  2  AUn, 
Druck  hergestellt  war  und  das  Drehungs vermögen  [a|D=126,5^  ein  Reduktion^ 
vermögen  von  0,575  besaß,  alkoholische  Fraktionen  hergestellt  Eine  15^/o-%e 
Lösung  wurde  tropfenweise  der  zehnfachen  Raummenge  95^/o-igen  Alkohols  nigeeeteL 
Nach  eintägigem  oder  längerem  Stehen  wurde  der  Niederschlag  abfiltriert,  mit  AlkolMl 
ausgewaschen  und  bei  gelinder  Wärme  getrocknet.  Die  alkoholiachen  Fi] 
wieder  auf  etwa  10  ^/o  Gehalt  eingedampft.  Im  allgemdnen  z^gen  die 
Beziehungen   zwischen   Drehung  und   Reduktionsvermögen,   welche  praktiaeh 
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stimmen  mit  den  bei  homogenen  Produkten  der  Säure-Hydrolyse  beobachteten.  Eine 
aus  dem  zweiten  Filtrat  der  dritten  Fraktion  hergestellte  wässerige  Lösung  wurde 
mit  einer  kleinen  Menge  Phenylhydrazin  in  Eisessig  erwärmt  Aus  der  heiß  filtrierten 
Flüssigkeit  schieden  sich  die  charakteristischen  Krystalle  des  Maltosazons  aus.  Blei- 
essig gab  mit  dem  alkoholischen  Filtrat  der  Fraktion  einen  Niederschlag,  aus  dem 
nach  Abseheidung  des  Bleies  durch  Schwefelwasserstoff  mit  Phenylhydrazin  Maltosazon 
erhalten  werden  konnte.  Die  Osazone  waren  durch  Bestimmung  ihrer  Schmelzpunkte 
nicht  mit  Sicherheit  zu  unterscheiden.  Siie  Verff.  haben  daher  die  aus  den  Fraktionen 
erhaltenen  Maltosazone  und  Glykoeazone  mit  den  aus  reiner  Maltose  und  Olykose 
helgestellten  unter  dem  Mikroskop  verglichen.  Die  Krystalle  des  Maltosazons  unter- 
scheiden sich  wesentlich  von  denen  des  Glykosazons,  wie  des  näheren  besehrieben 
und  durch  beigefügte  Mikrophotographien  erläutert  wird.  O,  Sanntag, 

A.  Uilger  und  S.  Rotheufusser :  Über  die  Bedeutung  der /?-Naphtyl- 
hydrazone    der    Zuckerarten    für    deren    Erkennung   und    Trennung. 
(Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1902,  85,  4444—4447.)  —  Da  die  /J-Naphtylhydra- 
zone  der  Xylose  und  Fruktose   im   Gegensatz   zu  den   entsprechenden  Verbindungen 
der  Galaktose,   Arabinose   und  Glykose   in  Alkohol  leicht  löslich  sind,    so  gelang  es 
den  Verfassern,  ihre  Trennung  von  den  übrigen  Zuckerarten  herbeizuführen.    Xylose- 
j^-Napb tylhydrazon  wird  aus   gleichen  Teilen  Xylose  und  /?-Naphtylhydrazon  in 
methylolkoholischer  Lösung  dargestellt  und  bildet  ein  weißes  Pulver,  das  in  Methyl- 
alkohol, Alkohol  und  Aceton  leicht,  schwerer  in  Eisessig,  sehr  schwer  in  Äther,  Benzol, 
Chloroform  löslich  ist  und  den  Schmelzpunkt  123 — 124®  besitzt.     Zur  Gewinnung  des 
Fruktose-/?- Naphtylhydrazons    löst    man    2  g   Fruktose   in   10  ccm   Methyl- 
alkohol und  setzt  hierzu  eine  Lösung  von  2  g  /J-Naphtylhydrazou   in    10  ccm  Äthyl- 
alkohol.    Nach  Zusatz  von    30 — 40  ccm  Cliloroform   oder  Benzol    scheidet    sich  das 
gebildete    Fruktose-j(?-Naphtylhydrazon    in    gelben    Krystallen    ab,    die    den 
Sdimelzpuukt  161  — 162®  zeigen  und  noch  leichter  in  den  oben  erwähnten  Lösungs- 
mitteln löslich  sind  als  das  Hydrazon  der  Xylose.     Darauf  beschreiben  die  Verff.  kurz 
die  Trennung   der  Xylose   von  Arabinose   und   der   Glykose    von   der  Fruktose  und 
wenden  sich  schließlich  gegen  einige  von  A.  van  Eckenstein  und  Lobry  de  Bruyn 
aufgestellten  Behauptungen.     Diese'  hatten  die  Vermutung  ausgesprochen,   daß  die  in 
den  beiderseitigen  Arbeiten  gefundenen  Unterschiede  in  den  Schmelzpunkten  der  ent- 
sprechenden Naphtylhydrazone  in  erster  Linie  mit  der  Bildung  stereoisomerer  Hydrazoue, 
die  in  essigsaurer  Lösung  entstanden,  zu  erklären  sei.     Verff.  erwähnen  dagegen,  daß 
nach  ihren  Versuchen,  die  Datstellung  der  Hydrazone  In  wässeriger  essigsaurer  Lösung 
—  nach  van   Ecken  stein    und    de  Bruyn  —  unreine   Körper  ergibt,   dass   da- 
gegen    aus    alkoholischer   Lösung  reine    Verbindungen   erhalten  werden.     Licht   und 
Luft  verwandeln   die  /J-Naphtylhydrazone    in    braune  Verbindungen,    die   in   Alkohol 
und  Äther  leicht  löslich    sind    und  den   Schmelzpunkt  bedeutend    herabdrücken.     In 
Wasser  sind   sie  schwer  löslich  und   scheiden   sich  in  konzentrierter  Lösung  schmierig 
aus.     Li    alkoholischer  Lösung   ist   die    Einwirkung   von  Licht  und  Sauerstoff  nicht 
nennenswert,    weil   die   geringen   Mengen    verunreinigender  Verbindungen,    welche  in 
alkoholischer  Lösung  etwa  entstehen,  nicht  mit  auskrystallisieren.  ^^a^  Müller. 

E.  B«  Hwrt  und  W.  U.  Andrews:  Die  Form,  in  welcher  der  Phosphor 
in  gewissen  Nahrungsmitteln  und  tierischen  Stoffen  vorkommt, 
mit  beso.nderer  Berücksichtigung  der  organischen.  (Americ.  Ghem.  Journ. 
IQOdy  SO,  470—485.)  —  Von  der  allgemein  für  richtig  gehaltenen  Annahme  aus- 
gebend, daß  der  Phosphor  in  Pflanzenstoffen  teils  in  organischer  Bindung  (Nukleo- 
ptoteide,  Nukl^inß  und  Lecithine),  teils  in  anorganischer  Form  (Calcium-,  Magnesium-, 
Kaliumpboi^hate)  enthalten  ist,  haben  die  Verff.  sich  bemüht,  ein  Verfahren  zur 
Treimiuig  und  Bestimmung  des  asorganischen  Phosphors  in  Pflanzen  und  Futterstoffen 
K.  0«.  22 
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auszuarbeiten.     Die   bisher   angewendeten    Verfahren    zur   Trennung    der  organisdien 
und   anorganischen   Phosphorverbindungen  voneinander    mittels   verschiedener  hierfür 
vorgeschlagener  Lösungsmittel  wurden  an  gemahlenem  lufttrockenem  Hafer  nachgeprüft 
5  g  der  Probe   wurden  mit  1 25  g  des  Losungsmittels  (1  ^/o-ige  Essigsaure,  0,2-  und 
0,5°/o-ige  Salzsäure  mit  und  ohne  Zusatz  von  Tannin)   bei  gewöhnlicher  Temperatur 
und  bei   55^  längere   und   kürzere   Zeit  unter  gelegentlichem  Umschütteln  belumdelt 
Nach  dem  Absitzen  wurde  filtriert,  ausgewaschen  und   das  Filtrat  auf  500  ccm  ge- 
bracht.    Von  dieser  Lösung  wurden  200  ccm   mit  10  ccm  Ammoniumnitrat  versetzt, 
auf   65^  erwärmt,   mit  50  ccm  Ammoniummol jbdatlösung  gemischt,    15  Minuten  aof 
65^  gehalten,  dann   noch   eine  Stunde  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen  gelassen. 
Der  Niederschlag  wurde  dann  abfiltriert  und   mit  wenig  Wasser  ausgewaschen;  sein 
Gehalt  an  Phosphor  —  als  Magnesiumpyrophosphat  bestimmt  —  gibt  die  Menge  des 
anorganischen  Phosphors  an.     In  einem  aliquoten  Teil  der  Lösung  wurde  die 
Gesamtmenge  des  löslichen  Phosphors  nach   der  Veraschungsmethode  be- 
stimmt.    Der  Phosphorgehalt  des  unlöslichen  Rückstandes  stellt  die  Menge  des  un- 
löslichen organischen  Phosphors  dar.     Die  Versuche  ergaben   je  nach  den 
Versuchsbedingungen  beträchtliche  Unterschiede  in  den  erhaltenen  Werten.  —  Bei  weiteren 
Untersuchungen   wurden    0,2^/o-ige   Salzsaure    und    l®/o-ige  Essigsäure    bei  Zimmer- 
temperatur  40   Stunden   lang   auf   verschiedene   Pflanzenstoffe   wirken   gelassen.    Es 
zeigte  sich,  daß  wenn  eine  größere  Menge  löslichen  Phosphors  vorhanden   war,  audi 
ein  höherer  Gehalt  an  anorganischem  Phosphor  gefunden  wurde.     Der   in  den  Aas- 
zügen durch  Ammoniummolybdatlösung  gefällte  Niederschlag  war  flockig  imd  gewann 
erst   beim   Stehen    das   charakteristische  Aussehen   des  Ammoniumphosphormoljbdals. 
Dieses  deutet  auf  eine  langsame  Zersetzung  von  organischen  Phosphorverbindungen  in 
der  Lösung  durch   die   Salpetersäure  der  Ammoniummolybdatlösung   hin.      Vosucbe 
mit  aus  Weizenkleie  dargestellten  Nukleinsäuren  erwiesen  deren  leichte  Zersetzbarkeit 
durch  Salpetersäure.     Die  Verff.  suchten  daher  die  für  die  Reaktion  gerade  notwendige 
Menge  Salpetersäure  festzustellen   und   fanden,   daß   bei  Anwendung   einer  mit  Anh 
moniak  neutralisierten  Ammoniummolybdatlösung  2  ccm  Salpetersäure  (1,20)  in  225  ccm 
Lösung  bei  wässerigen  und  mit  0,2^/o-iger  Salzsäure  und  mit  Ammoniak  neutraliaerten 
Auszügen,   4  ccm   Salpetersäure   bei   den   mit   l^/o-iger  Essigsäure   gewonnenen  Aus^ 
Zügen  genügten.     Unter  diesen  Bedingungen   wurde  eine   beträchtliche  Verminderung 
der  Menge  des  anorganischen  Phosphors  beobachtet.     Eine  weitere  Fehlerquelle  eigibt 
sich  aber  noch  daraus,   daß  bei  der  Fällung  mit  Ammoniummolybdatlösung  Protan- 
verbindungen  mitgefäUt   werden,    welche    in   Ammoniak   löslich   sind    und    von  der 
Magnesiamischung  ausgefällt   werden;    beim   Glühen    wird  dann   Magnesiumoxyd  er- 
halten und  als  Pyrophosphat  mitgewogen.  —  Das  Verfahren  A  r  ak i  's  (Zeitschr.  physioL 
Chem.    1883,    7,    9),    welcher    Tannin     und    Natriumacetat    bei    Nukl^sauren  ab 
Trennungsmittel  benutzte,   haben  die  Verff.  für  das  von   ihnen   untersuchte  Matenal 
als  nicht  brauchbar  erkannt.     Sie  gelangten  schließlich  zu  folgendem  Verfahren,  desscs 
Ergebnisse  der  Wirklichkeit  am  nächsten  kommen :  5  g  der  Probe  werden  mit  125  oan 
0,2^/o-iger  Salzsäure    15  Minuten   lang   heftig  geschüttelt     Dann   wird    filtri^  aus- 
gewaschen  und   das  Filtrat   auf   500  ccm   aufgefüllt     200  ccm  der  Lösung  werden 
neutralisiert,   nach  Zusatz   von    10  g  Ammoniumnitrat   auf   65^  erwärmt,   mit  2  ocm 
Salpetersäure  und  25  ccm  neutraler  Ammoniummolybdatlösung  gemischt  und  wie  oben 
beschrieben  weiter  behandelt  Der  Magnesiumpyrophosphat-Niederschlag  mrd  in  verdünnter 
Salpetersäure  gelöst  und  in  dieser  Lösung  der  Phosphor  nochmals  bestimmt  —  Die  mit 
diesem  Verfahren  erzielten  Versuchsergebnisse  werden  folgendermaßen  zusammengefaßt: 
Die  vegetabilischen  Futtermittel   des  Handels   enthalten   keine  bestimmbaren  Mengai 
von  Phosphor  in  anorganischer  Bindung.     Die  tierischen  Futtermittel,   wie  I^bennem 
und  getrocknetes  Blut  sind  ebenfalls  frei  von  anorganischem  Phosphor.     FleischmAl 
des  Handelsenthält  —  wahrscheinlich  infolge  eines  Gehalts  an  Knochen  —  anoiganidcbcn 
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Phosphor.  Kuhmist  war  frei  von  anorganischem  Phosphor.  Keimende  Getreidekörner 
sind  reich  an  löslichen  organischen  Phosphorverbindungen.  Das  Keimen  bewirkt 
innerhalb  von  zwei  Wochen  bei  Hafer,  Mais  und  Weizen  keine  Umwandlung  von 
organischem  in  anorganischen  Phosphor.  Ö.  Sonntag, 

Viktor  Henri:  Allgemeine  Theorie  über  die  Wirkung  einiger  Enzyme. 
(Compt.  rend.  1902,  136,  916—919.)  —  Die  Arbeit  ist  rein  theoretischer  Art  und  die  Wieder- 
gabe des  Inhaltes  in  einem  kurzen  Referate  nicht  gut  möglich.  Max  Müller, 

M.  Heidenhain:  Neue  Versuche  über  die  chemischen  Umsetzungen 
zwischen  Eiweißkörpern  und  Anilinfarben,  insbesondere  unter  Benutzung 
der  Dialyse.    (Pflüger's  Archiv  1903,  96,  440-472;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  1434.) 

F.  A.  Levene:  Darstellung  und  Analyse  einiger  Nukleinsäuren.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1903,  88,  80-83;  89,  4-8;  133—135;  479-483.) 

T.  Araki:  Ober  die  Nukleinsäure  aus  der  Schleimhaut  des  Dünndarms. 
Vorläufige  Mitteilung.    (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  88,  98—100.) 

Fr.  Kntscher:  Eine  Methode  zur  Darstellung  des  Cytosins.  (Zeitschr. 
pbysiol.  Chem.  1903,  88,  170-177.) 

A.  J.  Patten:  Einige  Bemerkungen  über  das  Cystin.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1903,  89,  350-355.) 

C.  Beger:  Über  den  Stickstoffgehalt  und  die  Löslichkeit  stickstoff- 
haltiger Bestandteile  in  Pepsinsalzsäure  sowohl  im  frischen  wie  im  präpa- 
rierten flammelkot.    (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  40,  176—181.) 


Forense  Chemie. 

Armand  Gautier:  Über  ein   neues  Verfahren   zum  Nachweis   und 
zur  Bestimmung  sehr  geringer  Arsen-Spuren.     (Compt.  rend.  1903,    137, 
158  —  163.)    —  Das  Verfahren    beruht   auf   der  Tatsache,    daß  beim  Oxydieren   und 
Ausfällen  von  Eisen  als  Hydroxyd  alles  gleichzeitig  vorhandene  Arsen  in  den  Nieder- 
schlag übergebt.,  [was  übrigens  schon  lange  bekannt  ist,  —  Ref.].    Zur  Herstellung  des 
erforderlichen  Reagenses   werden    100  g  reines  Ferrosulfat  in  500  ccm  Wasser  gelöst 
und  nach  Zusatz  von  25  ccm  Schwefelsaure  mit  Schwefelwasserstoff  behandelt.    Nach 
dem  Aufkochen    wird    das   Filtrat  mit  28  g  arsenfreier  Salpetersäure   oxydiert,    mit 
arsenfreiem  Ammoniak  gefällt,  und  der  Niederschlag  nach  dem  Auswaschen  in  kalter 
verdünnter  Schwefelsaure  gelöst.    Diese  Lösung  ist  noch  nicht  arsenfrei,  sondern  ent- 
hält in  3  g  noch  etwa  0,002 — 0,003  mg  Arsen.    Man  entfernt  dieses  durch  zweitägiges 
Digerieren  der  Eisenlösung  mit  granuliertem  Zink  und  Aufkochen  im  Vakuum.    Man 
oxydiert  darauf  wieder  mit  etwas  Salpetersäure  und  Schwefelsäure  und  fällt  wiederum 
mit  überschüssigem  Ammoniak,  wobei  das  Zink  in  T^ösung  bleibt.    Das  Eisenhydroxyd 
wird  nach  dem  Auswaschen  in  kalter  verdünnter  Schwefelsäure  gelöst.    Absolut  arsen- 
frei   ist    es    dann  immer  noch  nicht;    100  ccm  des  Reagenses,    30  g  FcjOg  im  Liter 
enthaltend,    geben   im   Qlührohr   des   Marsh 'sehen  Apparates   einen  Arsenring,    der 
etwa    */2ooo   mg   entspricht.  —  Ein  Liter   destilliertes  Wasser,   aus  einer  Kupferblase 
destilliert,   enthielt  0,0007  mg  Arsen ;  ein  Liter  unter  Zugabe  von  5  g  Natriumkarbonat 
aus  einer  Eisenretorte  destilliert,  enthielt  0,001  mg.     Nach  Zusatz  von  5  ccm  obigen 
Reagenses,   einiger  Tropfen  Ammoniak,  Aufkochen,  Filtrieren  und  Verdampfen  nach 
Zugabe    von    etwas  Salpeter-Schwefelsäure  zeigte   sich   das   gleiche   destillierte  Wasser 
volikommei]^    arsenfrei.     Das   gesamte  Arsen   geht   also  in  den  Niederschlag  über.  — 
Sauren  und  Basen  werden  zwecks  Prüfung  auf  Arsen  vorher  neutralisiert,  Schweflige 
Säure    und   Schwefelwasserstoff  mit   Salpetersäure   oxydiert.     Verf.   hat   nachgewiesen, 
daß    destilliertes  Wasser  gewöhnlich  0,001  mg,    Ammoniak  0,01   mg  Ar?on  im  Liter 
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enthält;   ebenso   ist  Arsen   stets   in  Bai  petersäure,  Salpeter,  Natriumbikarbonat,  8ab- 
säure,  geschmolzenem  Kaliumcblorat,  bis  zur  Kotglut  erhitztem  Seesalz,  Schwefelwasser- 
stoff, Schwefliger  Säure,  Bisulfit  u.  s.  w.  in  mehr  oder  weniger  beträchtlichen  Mengen 
enthalten.  —  Zum  Arsennachweis    in    der   gerichtlichen  Praxis   nimmt  man  nadi  der 
Zerstörung  der  organischen  Substanz  mit  Salpeter-Schwefelsaure  die  salpetersäurehaltige 
Kohle  mit  kochendem  Wasser  auf,  filtriert,  neutralisiert  nach  dem  Erkalten  teilweise 
mit  Ammoniak  und  setzt  solange  von  obiger  Eisenlösung  zu,  als  keine  Reaktion  mit 
Ferrocyankalium    entsteht.     Der  hierbei    entstehende  Niederschlag   enthält  noch  kein 
Arsen.     Zum  Fi i trat  setzt  man  nochmals  5  ccm  Eisenlösung,  kocht^  neutralisiert  ganz 
mit  Ammoniak,   filtriert  den  Niederschlag,   der  jetzt  alles  Arsen  enthält,  ab,  wiadit 
ihn  aus,  löst  ihn  in  einer  Mischung  von  Salpetersäure  und  Schwefelsäure,  verdampft 
die  Lösung  bis  zum  Entweichen  nitroser  Dämpfe,    verdünnt  und  prüft  ihn  direkt  im 
Apparat  nach  Marsh.    [Referent  benutzt  das  Verfahren  schon  seit  Jahren  zum  Nach- 
weis   geringer   Arsenmengen,    namentlich    in   Friedhofserde    aus   der  Umgebung  aus- 
gegrabener Leichen.]  ^'  -*'«• 

G.  Bertrand:  Nachweis  und  Bestimmung  des  Arsens.  (Annal.  cfaim. 
analyt.  1903,  8,  361—369  und  415—421.)  —  Arsen  ist  normaler  Bestandteil  der 
tierischen  Gewebe.  Die  gegenteiligen  Ansichten  anderer  Forscher  beruhen  eineiseits 
auf  der  verhältnismäßig  geringen  Empfindlichkeit  des  bisherigen  Verfahrens  nach 
Marsh,  und  andererseits  auf  der  Unreinheit  der  zur  Zerstörung  der  organischen  Sub- 
stanzen u.  s.  w.  benutzten  Reagentien,  die  fast  alle  arsenhaltig  sind.  So  enthalt  selb^ 
die  reinste  Salpetersäure  des  Handels  meist  beträchtliche  Arsenmengen,  die  am  besten 
durch  ein-  oder  mehrmalige  Destillation  unter  Zusatz  von  10  ^/o  Schwefelsäure  zu  be- 
seitigen sind.  Zur  Prüfung  verdampft  man  300  g  der  Salpetersäiure  jiacb  Zusatz  von 
20  g  Schwefelsäure  bis  auf  15  ccm  und  prüft  nach  der  Verdünnung  mit  4  Teilen 
Wasser  im  Marsh' sehen  Apparat.  Von  besonderer  Wichtigkeit  ist  das  Verfahren 
für  die  Zerstörung  der  organischen  Substanz,  da  hierbei  sowohl  Arsen  verflüditigl, 
wie  auch  zurückgehalten  werden  kann,  z.  B.  nach  den  Verfahren  nach  Filhol 
A.  Gautier  u.  s.  w.  Das  Endergebnis  hängt  also  ab  von  den  Beziehungen  zwischen 
den  ursprünglich  in  den  Organen  vorhandenen  und  den  durch  die  Unreinhat  iß 
Reagentien  hineingebrachten  Arsenmengen  und  dem  Grad  der  Empfindlichkdt  des 
Verfahrens  nach  Marsh;  es  ist  daher  negativ,  wenn  die  Empfindlichkeit^rentt 
über,  und  positiv,  wenn  sie  unter  der  der  vorhandenen  Arsenmenge  liegt  K« 
Empfindlichkeit  des  Marsh' sehen  Verfahrens  leidet  an  Arsen  Verlusten  durch  Oxy- 
dation infolge  Eindringens  von  Sauerstoff  bezw.  Luft,  und  an  unvollständiger  Zer- 
setzung des  Arsen  Wasserstoffes  in  der  Glühröhre.  Das  vom  Verf.  ausgearbeitete  W 
fahren,  das  diese  Fehler  vermeidet  und  den  Nachweis  von  V«ooo  mg  Arsen  gestattet, 
wird  in  folgender,  durch  Abbildung  veranschaulichter  Weise  ausgeführt:  Das  Gaseat- 
wickelungsgefäß  faßt  90  ccm  und  steht  zwecks  Kühlung  in  einer  mit  Wasser  gefällten 
Glasschale;  im  Hals  sitzt  mittels  Glasschliffes  eine  kleine  kugelförmige  Erweiterung,  die 
das  horizontale  Gasableitungsrohr  und  das  bis  zum  Boden  reichende  Eingußrohr  trägt 
Tjetzteres  erweitert  sich  oben  zu  einem  Vorstoß,  der  seinerseits  im  Kork  einen  weilereo. 
mit  seitlichem  Ansatzrohr  versehenen  Vorstoß  trägt^  in  dem  ein  Kugelhahntrichter 
sitzt.  An  das  Gasableitungsrohr  schließt  sich  eine  mit  bei  120®  getrockneter  Watte 
gefüllte  Trockenröhre  und  an  diese  das  aus  schwer  schmelzbarem  Glas  bestehende  Glüb- 
rohr  von  1  mm  Licbtweite  und  2  mm  Wandstärke,  dessen  abwärts  gebogenes  kapil- 
lares Ende  in  Wasser  taucht.  Das  Glührohr  wird  mit  einem  besonderen  Brenner,  der 
zugleich  als  Träger  dient,  auf  eine  Länge  von  10  cm,  welche  Strecke  mit  R«i«k- 
gold  umwickelt  ist,  auf  Rotglut  erhitzt.  Unmittelbar  hinter  der  eriiitxten  Stelle  i« 
das  Glührohr  mit  einem  5  cm  breiten  Filtrierpapierstreifen  3 — 4-mal  umwunden,  auf 
den  aus  einer  seitlich  aufgestellten  Tropf  Vorrichtung  Kühlwasser  tropft,  das  von  d<« 
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spitz  zugeschnittenen  Ende  des  Streifens  in  ein    untergestelltes  Gefäß    abtropft.     Bei 
MengeQ  von  über  ^/loo  mg  Arsen  ist  diese  Kühlvorrichtung  unnötig.     Die  Glühröhre 
ist  vor  dem  Grebrauche  mit  Schwefelsäure,  Königswasser,  Wasser,  Alkohol  und  Äther 
nacheinander  auszuwaschen   und  vollkommen   zu  trocknen;    sie    ist  30  cm  lang,    blei- 
haltiges Glas  darf  dazu  nicht  benutzt  werden.     Zwischen  der  erhitzten  Stelle  und  der 
Kühlvorrichtung    ist   ein   Zwischenraum    von    2  —  3  mm.    —  Vor  der  Benutzung  des 
Apparates   stellt  man   sich  reines   platiniertes  Zink  her;   gewöhnliches  Zink    wird  zu 
diesem  Zweck  im  Tiegel  mit  Chlorammonium    zusammengeschmolzen    und  lebhaft  mit 
einem  Stab  aus  grünem  Holz  umgerührt,  wobei  sich  alles  etwa  vorhandene  Arsen  mit 
deni  Chlorammonium  und   etwas  Zink  verflüchtigt;   darauf    wird  das  Zink   aus   einer 
Retorte  destilliert   und    der    erste  Anteil    entfernt.     10 — 20  g  des  so  gereinigten  und 
granulierten  Zinkes  werden  mit  30  ccm  Wasser,  dem  1 — 2  Tropfen  Platinchlorid lösung 
zugesetzt  sind,  übergössen,  nach  einigen  Augenblicken  mit  reinem  Wasser  abgewaschen 
und  ins  Entwickelungsgefäß   gebracht.     Nach  Zusammenstellung   des    Apparates  wird 
dieser  dann  zunächst   durch  Einleiten  von  Kohlensäure   aus  einer  Bombe  in  das  seit- 
liche Ansatzrohr  des  mittleren  Vorstoßes  der  Eingußröhre  völlig  von  Luft  befreit  und 
dann  aus  dem  Kugelhahn trichter  10  ccm  Schwefelsäure  1 :  5  einlaufen  gelassen.    Nach- 
dem die  Glühröhre   darauf    10—15  Minuten    lang  auf  Rotglut    erhitzt    war,    werden 
einige  ccm  der  auf  Arsen  zu  prüfenden  Flüssigkeit  einlaufen  gelassen  und  der  Hahn- 
trichter mehrmals  zuerst  mit  20  ccm  10^/o-iger,  und  dann  mit  10  ccm  20^/o-iger  Schwefel- 
säure nachgewaschen.     Die  Gasentwickelung  muß    langsam  vor  sich  gehen,  etwa  4 — 
5  ccm   in   der  Minute,   wenn   nicht   Arsenwasserstoff    unzersetzt  entweichen    soll ;   die 
SchneUigkeit   des   Gasstromes    ist    an  dem  Durchstreichen   der  Gasblasen   durch   das 
Wasser,  in  das  das  kapillare  Ende  der  Glasröhre  eintaucht,  zu  erkennen.    Der  Arsen- 
spiegel erscheint  je  nach  der  vorhandenen  Arsen  menge  und  der  Schnelligkeit  des  Gas- 
stromes   innerhalb   5  Minuten   bis  zu    einer  Stunde;    nach  2 — 3  Stunden    kann    die 
Operation  als  beendigt  angesehen  werden.     Bei  Gegenwart   von    V>ooo  mg  Arsen    ent- 
steht noch  ein  deutlicher  Anflug,  mit  Viooo  mg  ein  Ring  von  2-3  mm  Länge.     Zur 
Aufbewahrung  der   Spiegel   nimmt    man    die   ausgezogene   Spitze   der   Glühröhre   ab, 
schmilzt  diese  zu,    entfernt    sie    von   der   Trockenröhre    und    taucht   sie   rasch    in   ge- 
schmolzenes Paraffin.  —  Die  Herstellung  der  erforderlichen   reinen  Schwefelsäure  ge- 
schieht  durch  Verdünnen   mit   vier   Teilen  Wasser,   Zusatz    von    ^~*/iooo   Silbersulfat, 
Zugabe   von   Schwefliger  Saure,    Aufkochen   bis   zur  Entfernung   von    deren    Geruch, 
Sättigen  mit  Schwefelwasserstoff,  Filtration  nach  24-8tündigem  Stehen  in  geschlossenem 
Geläßy  Vertreibung  des  Schwefelwasserstoffes  durch  Aufkochen,  erneute  Filtnition  von 
etwa  ausgeschiedenem  Schwefel  und    —    wenn    nötig  —  Konzentration   in  PorzoUan- 
oder  Platinschalen.    —    Zerstörung   der   organischen   Substanzen:    Die    ge- 
wogenen und  entsprechend  zerkleinerten  Massen  werden  in  einer  geräumigen  Porzellan- 
schale  mit  der  ein-  bis    zweifachen  Menge   der  Trockensubstanz   einer  Mischung   aus 
9  Teilen  absolut  reiner  Salpetersaure  und  1  Teil  Schwefelsäure  übergössen  und  nach 
Zugabe  von  weiteren  20 — 25  g  Schwefelsäure   auf  100  g  Trockensubstanz   zuerst   auf 
dem  Wasserbad,  dann  auf  einer  durchbohrten  Metallscheibe   über  freiem  Feuer  unter 
stetigem  Umrühren  erhitzt    Die  Masse  verflüssigt  sich  schnell  und  geht  über  Hellgelb, 
Dankelgelby  Braun  in  Schwarz  über;  zuletzt  entwickeln  sich  weiße  Dämpfe  aus  den  Fett- 
säuren.     Nach  Zusatz  einer  weiteren  Menge  der  Säuremischung  wird  aufs  Neue  abge- 
raucht^    und  die  Operation,  je  nach  dem  beobachteten  Gang  der  Zerstörung  unter  Zu- 
satz der  Säure  mit  der  Pipette  und  fortwährendem  Rühren    weiter  fortgesetzt     Nach 
Entfernung   deis  Feuers  wird  erst  tropfenweise,  dann  etwa  250  ccm    kaltes  Wasser  zu 
dem  schwarzen  Rückstand   gegeben,   das  Filtrat   mit  einigen   ccm    Schwefliger  Säure 
ve»etzt  und  auf  das  4 — 5-fache  vom  Gewicht  der  Trockensubstanz    der  angewandten 
Massen    eingedampft     Durch    die  jetzt   wie   Malaga  wein    aussehende  Flüssigkeit  wird 
mehrere  Stunden  lang  ein  langsamer  Schwefel  Wasserstoff  ström  geleitet;  der  Kolben  bleibt 
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verschlossen  bis  zum  nächsten  Tage  stehen,  worauf  der  Niederschlag  abfiltriert  und  mit 
angesäuertem  Schwefelwasserstoffwasser  ausgewaschen  und  dann  mit  tropfenwdae  zu- 
gefügtem Ammoniak  vom  Filter  gelöst  wird.  Die  vom  Filter  laufende,  duni^ele 
Flüssigkeit  wird  im  Porzellanschälchen  zur  Trockene  verdampft,  der  Rückstand  mit 
1 — 2  ccm  der  obigen  Säuremischung  und  2 — 3  Tropfen  Schwefelsäure  erhitzt,  mit 
Wasser  aufgenommen,  das  Filtrat  erst  auf  dem  Wasserbade,  dann  über  direkter  Flamme 
bis  zum  Auftreten  weißer  Nebel  erhitzt,  dann  mit  1  ccm  rauchender  Salpetersaure  ab- 
gedampft und  dies  so  oft  wiederholt,  bis  man  einen  nahezu  farblosen  Rückstand  erbalt, 
der  dann  nach  Verdünnung  mit  Wasser  in  den  Marsh 'sehen  Apparat  gebracht  wird. 
Es  ist  unbedingt  nötig,  die  Zerstörung  so  weit  zu  treiben,  da  dem  Arsen  sonst  hart- 
näckig Schwefelverbindungen  anhaften,  die  in  der  Glühröhre  zur  Ablagerung  von 
Schwefel  und  vielleicht  sogar  zur  Ausscheidung  von  Arsensulfid  im  Gascntwickelungs- 
gefäß  führen  können.  C.  MaL 

C.  Kippenberger :  Ein  Beitrag  zur  gerichtlichen  Chemie  des  Arsens. 
(Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42,  509—511.)  —  Verf.  berichtet  über  zwei  Aiaen- 
Vergiftungsfälle,  wobei  im  ersten  Falle  Arsen  wohl  im  Erbrochenen,  dagegen  nicht  in 
den  betr.  Leichenteilen  nachgewiesen  werden  konnte.  —  Im  zweiten  Falle  handelte 
es  sich  um  Zusatz  von  Scherbenkobalt  zu  Rotwein,  der  in  100  ccm  0,9927  g  AsjO, 
aufgenommen  hatte;  die  Frage,  ob  diese  Arsenmenge  durch  Oxydation  des  Scherben- 
kobaltes  in  Berührung  mit  der  Luft  und  der  Flüssigkeit  in  den  Wein  überg^angen, 
oder  diesem  schon  vor  längerer  Zeit  zugesetzt  worden  war,  läßt  Verf.  offen,     C.  Jtfai. 

Lui|^i  Santi:  Geht  bei  der  Vergiftung  mit  Baryumsalzen  das 
Baryum  in  den  Harn  über  und  in  welcher  Form  wird  es  aufgenommen 
und  eliminiert?  (Gaz.  chim.  Ital.  1903,  33,  11,  202—216.)  —  Im  Harn  finden 
sich  weit  geringere  Barytmengen,  als  im  Blut;  in  letzterem  wird  es  hauptsächlich  durch 
die  Bikarbonate  und  die  Kohlensäure  in  Lösung  gehalten.  C.  MaL 

C.  Kippenberger  und  L.  von  Jakubowski:  Vergleichende  Unter- 
suchungen über  die  Methoden  zur  Isolierung  der  Alkaloide  in  ge- 
richtlich-chemischen Fällen.  (Zeitschr.  analjrt  C^em.  1903,  42,  696—707.) 
Zur  Untersuchung  wurden  größere  Mengen  menschlicher  Leichenteile  benutzt,  die 
unter  verschiedenen  Bedingungen  nach  den  Verfahren  von  Kippenberger,  Stas- 
Otto,  Hilger-Küster,  Dragendorff  u.  s.  w.  verarbeitet  wurden;  b^üglich  der 
Einzelheiten  und  der  Ergebnisse  der  Versuche  ist  auf  das  Original  zu  verweisen.  — 
Im  Anschlüsse  an  die  Versuche  wurde  die  Erzielung  gerbsäure-  und  eventuell  auch 
glycerinfreier  Extraktionsflüssigkeiten  unter  Anwendung  von  Bleiacetat  nach  dem  Ver- 
fahren von  Kippenberger  versucht.  Dazu  wurden  wässerige  Brucin Salzlösungen  einer- 
seits mit  Tannin,  Glycerin,  Salzsäure  und  Bleiacetat  behandelt  und  im  entbleiten  Filtrat 
auf  Brucin  geprüft;  andererseits  wurde  das  Glycerin  durch  Acetonersetzt.  Die  Versacbe 
ergaben,  daß  die  Verwendung  von  Bleiacetat  durch  Entfernung  der  Gerbsaure  gewisse 
Vorteile  bietet,  die  aber  durch  Mitausfällen  von  Alkaloidan teilen  teilweise  wieder  auf- 
gehoben werden ;  bei  Verwendung  von  Hautpulver  an  Stelle  von  Bleiacetat  zur  Fällung 
der  Gerbsäure  gestalten  sich  die  Verhältnisse  noch  ungünstiger.  —  Auf  Grund  der 
vorliegenden  Versuche  und  seiner  Praxis  auf  gerichtlich-chemischem  Gebiet  kommt 
C.  Kippenberger  in  einer  Nachschrift  zu  dieser  Veröffentlichung  der  Verff.  zu 
folgenden  Schlüssen :  Die  Verfahren  nach  Stas-Otto,  Dragendorff  und  Kippen- 
berger eignen  sich  gleichgut  zur  Untersuchung  von  Nahrungsmitteln  u.  s.  w.: 
anders  liegen  dagegen  die  Verhältnisse  bei  der  Prüfung  von  Leichenteilen.  Das  Ver- 
fahren nach  Stas-Otto  führt  dabei  zu  dunkelbraunen  Auszügen,  die  auch  bei  Ab- 
wesenheit von  Alkaloiden  mit  den  allgemeinen  Fällungsmitteln  reagieren,  erst  die 
wiederholte  Reinigung  der  Verdunstüngsrückstände  der  Ätherausschüttelung  ergibt  reine 
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Produkte.  —  Nach  Dragendorff  ergeben  sich  ähnliche  Befunde,   doch  ist  die  er- 
forderliche Reinigung    der   wässerigen   Auszüge   weitaus   zeitraubender.    —   Das   Ver- 
fahren nach  Hilger-Küster  bereitet   in   vielen   Fällen   von  Anfang  an   dadurch 
Schwierigkeiten,  daß  die  Auszüge    mit  Gips  nicht  oder  nur  schwer  erhärten   und  die 
sauere  Gipsmasse    an   Äther  viele  Verunreinigungen  abgibt,   während   die    alkalische 
Masse  nur  ungenügend   ausgezogen  wird;    das  Verfahren  hat  vor  Stas-Otto  nichts 
voraus.  —  Das  Verfahren    von  Kippenberger  hat   den    Vorzug  der    Entfernung 
der  Eiweißstoffe,  dagegen  den  Nachteil,  daß  sich  die  Extraktionsflüssigkeit  manchmal 
nur  nach  dem  Verdünnen    mit  Wasser  oder  Alkohol  bequem  filtrieren  läßt;   es  wird 
sich  daher  wohl  nur  in  den  Fällen  eignen,   wo  es  gilt,  Flüssigkeiten   ohne  Wärme- 
anwendung zu  reinigen,    z.  B.  bei  Magenausspülungen,   sowie  besonders   bei  Atropin, 
Hyoscyamin  und  Aconitin  enthaltenden  Flüssigkeiten,   sowie  zur  Reinigung  von  nach 
anderen  Verfahren  erhaltenen  Rückständen.  —  Schließlich  glaubt  Verff.  darauf  auf- 
merksam machen  zu  müssen,  daß  es  kein  Verfahren  geben  wird,  das  in  allen  Fällen 
der  gerichtlich-chemischen  Praxis    zur  Anwendung  gelangen   kann,   daß  vielmehr  bei 
der  Wahl   des  Verfahrens   von  Fall   zu  Fall  und   nach  der  Art  des  Untersuchungs- 
materiales  zu  entscheiden  ist  C.  Mai» 

P,  Kley:  Beitrag  zur  Untersuchung  der  Alkaloide.  (Rec.  trav.  chini. 
Pays-Bas  1903,  22,  367—384.)  —  Zur  Charakterisierung  der  Alkaloide  wird  die 
Bestinmiung  ihres  refraktometrischen  Verhaltens  benutzt,  indem  man  ein  Krystall- 
splitterchen  davon  in  eine  Flüssigkeit  von  bekanntem  Brechungsindex  einbettet  und 
das  Ganze  unter  dem  Polarisationsmikroskop  beobachtet.  Es  gelangen  dabei  nur 
parallele  Lichtstrahlen  zur  Verwendung  unter  Benutzung  des  Planspiegels  des  Mikro- 
skopes  und  Entfernung  des  Kondensators,  wodurch  eine  Genauigkeit  bis  zur  zweiten 
Dezimale  erzielt  wird.  Aus  der  beigegebenen  Abbildung  ist  die  Theorie  des  Vorganges 
und  die  Art  des  Strahlenganges  u.  s.  w.  zu  ersehen.  Das  Verfahren  gestaltet  sich  sehr 
einfach  und  Krystallfragmente  von  3  /u  Große  genügen  bei  einer  500-fachen  Ver- 
größerung; am  meisten  empfiehlt  sich  eine  numerische  Objektivöffnung  von  0,3  und 
eine  150 — 200-fache  Vergrößerung.  Beim  Heben  und  Senken  des  Rohres  erkennt 
man  an  bestimmten  Licht-  und  Farbenerscheinungen,  ob  Krystall  und  Flüssigkeit 
verschieden-  oder  gleichbrechend  sind;  in  letzterem  Falle  verschwinden  die  Umrisse 
des  Erystalles  unter  Auftreten  von  Ringen  bestimmter  Färbung.  Die  angewandten 
Flüssigkeiten,  die  keine  hohe  Dispersion  besitzen  dürfen,  sind  u.  a.  folgende:  Tetra- 
chlorkohlenstoff (Brechungsindex  1,46),  Xylol  (1,49),  Cedemöl  (1,50).  Pseudocumol 
(1,51),  Monochlorbenzol  oder  Nelkenöl  (1,54),  Nitrobenzol  (1,55),  Monobrombenzol 
(1,56X  o-Toluidin  (1,57),  Monobromphenol  (1,58),  Bromoform  (1,59),  Chinaldin  (1,61), 
Monojodbenzol  (1,62),  a-Monochlornaphthalin  (1,64),  a-Monobromnaphthalin  (1,66), 
Methylenjodid  (1,74).  —  Man  bringt  einen  möglichst  kleinen  KrystaU  des  zu  unter- 
suchenden Alkaloides  auf  den  Objektträger,  zerdrückt  ihn  zu  Pulver,  befeuchtet  mit 
einem  Tropfen  der  Flüssigkeit,  z.  B.  a-Monobromnaphthalin  und  bedeckt  mit  einem 
möglichst  kleinen  Deckgläschen.  Nach  Einstellung  des  Planspiegels  und  des  Analy- 
sators bringt  man  eins  der  Krystallfragmente  zur  Auslöschung,  entfernt  den  Analysator 
und  bestimmt  für  diese  Lage  den  Brechungsindex.  Durch  Drehen  um  90^  erhält  man 
eine  zweite  Auslöschung  und  man  bestimmt  aufs  Neue,  indem  man  das  Rohr  hebt, 
wenn  der  Index  höher  oder  niedriger  ist.  Bei  Strychnin  z.  B.  ist  der  Index  der 
Kiystalle  in  der  Prismenrichtung  höher  als  1,66,  während  er  in  der  Vertikalrichtung 
niedriger  ist.  Beim  Hinaufgehen  findet  man  in  einem  gegebenen  Moment  eine  Aus- 
löechung  in  der  Lage'  von  1,73  und  senkrecht  dazu  eine  solche  von  1,63;  dies  wird 
ausgedrückt  durch  die  Formel  —  1,73  t—  1,63  .  +0,10.  Der  Pfeil  bezeichnet  dabei 
die  Richtung  der  Prismen ;  die  letzte  Zahl  ist  die  Intensität  der  Doppelbrechung.  Der 
Pfeil  bezeichnet  ferner  die  Richtung   der  Schwingungsebene   des  polarisierten  Lichtes 
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und  koinzidiert  daher  mit  der  kürzesten  Diagonale  des  Polarisators.  In  einer  Tabelle 
sind  die  Zahlen  für  eine  große  Zahl  von  Alkaloiden  zusammengestellt,  von  denen 
folgende    angeführt    seien:    Brucin    1,66 — 1,48  t.  —  0,18;    Morphin   1,63  —  1,62t. 

—  0,01 ;  Narkotin  1,69—1,50 .  —  0,19;  Kodein  1,66—1,56  t .  —  0,10;  Papaverin  1,68 

—  1,62t  — 0,06;  Chinin  1,57— 1,58t .  + 0,01 ;  Kokain  1,62— 1,50t. —0,13;  Atro- 
pin    1,60—1,58  t .  —  0,02;   Hydrastin    1,74  t  —  1,56  .  +  0,17;   Riysostigmin    1,66t 

—  1,54. +  0,12;  Aconitin  1,57— 1,56  t .  —  0,01 ;  Veratrin  1,55— 1,52  . —0,03  u.  s.w. 

—  Durch  graphische  Darstellung  mit  Abscissen  und  Koordinaten  wurden  alle  AlkalcMde 
auf  einem  Quadrat  vereinigt,  woselbst  jedes  durch  bestimmte  Punkte  gekennzeichnet 
ist.  Oberhalb  der  Diagonale  finden  sich  alle  positiven,  unterhalb  alle  n^ativen 
Krystalle  und  die  Entfernung  von  der  Diagonale  ergibt  zugleich  die  Intensität  der 
Doppelbrechung.  Nur  wenige  Alkaloide  fallen  dabei  zusammen  und  zwar  nor  solche^ 
die  anderweitig  leicht  nebeneinander  nachweisbar  sind,  während  z.  B.  solche,  die  wie 
Brucin  und  Strychnin  nur  schwer  nebeneinander  erkennbar  sind,  weit  auaeinander 
liegen.  —  Dem  einzigen  Vorwurf,  der  dem  Verfahren  in  der  Praxis  gemacht  werden 
könnte,  daß  nämlich  die  Alkaloide  nur  in  krystallinischer  Form  bestimmbar  and, 
begegnet  Verf.  mit  dem  Hinweis  darauf,  daß  es  in  weitaus  den  meisten  Fäüen  nicht 
schwierig  sein  wird,  mikroskopische  Mengen  der  zu  prüfenden  Alkaloide  in  Krystall- 
form  zu  erhalten,  und  daß  das  Verfahren  rasch  ausführbar  und  zu  sicheren  Befunden 
führend  ist.  C  Ifo«. 

U*  Siemssen:  Die  Reaktionen  einiger  Alkaloide  gegen  Brom- 
wasser. (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  92.)  —  Mit  bei  20°  gesättigtem  Brom wasser  geben 
folgende  Alkaloide  nachstehende  Reaktionen:  Atropin  gelbliche  Fällung,  bei  läogerem 
Stehen  verschwindend ;  Apomorphin  schmutzig  orangegt:;] b;  Arbutin  nach  zwei 
Tagen  hellblauer,  fluoreszierender,  feiner  Niederschlag;  Brucin  nach  längerem  Stehen 
Rosa-Färbung;  Kokain  sofort  hellgelber,  voluminöser  Niederschlag,  im  Fällungsmittel 
unlöslich;  Morphin  bleibt  auch  bei  längerem  Stehen  farblos;  Strychnin  schokoladen- 
braune Fällung,  auch  nach  längerem  Stehen  nicht  verschwindend.  —  Andere  Alkaloide 
gaben  keine  bemerkenswerten  Reaktionen.  C.  MaL 

M.  Cloetta:  Über  das  Verhalten  des  Morphins  im  Organismus 
und  die  Ursachen  der  Angewöhnung  an  dasselbe.  (Arch.  exp.  Pathol 
u.  Pharmakol.  1903,  50,  453 — 480.)  —  Da  die  vorhandenen  Verfahren  zur  Be- 
stimmung des  Morphins  nicht  befriedigten,  wurde  in  folgender  Weise  gearbeitet:  Dw 
Organe  werden  in  der  Hackmaschine  möglichst  zerkleinert  und  auf  einer  RdbmüUe 
mit  Wasser  zu  einem  dünnflüssigen  Brei  zermahlen.  Die  mit  Essigsäure  angesäuerte 
Flüssigkeit  wird  aufgekocht,  das  koagulierte  Eiweiß  abfiltriert,  der  Fiiterrückstand 
mehrmals  mit  heißem  Wasser  ausgewaschen  und  das  Filtrat  mit  Bleiessig  gefilh. 
Der  Niederschlag  wird  mit  heißem  Alkohol  ausgezogen,  bis  im  Filtrat  durch  die 
Froehde'sche  Reaktion  kein  Morphin  mehr  nachweisbar  ist  Das  Blei  wird  mit 
Schwefelwasserstoff  und  dieser  mit  Luft  e.-tfernt.  Die  meist  wasserhelle  Fläasigkeit, 
die  stets  schwach  essigsauer  sein  muß,  wird  auf  etwa  200  ccm  eingeengt,  etwa  noch 
vorhandenes  Blei  weiter  mit  Schwefelwasserstoff  entfernt,  die  auf  20  ccm  angeengte 
Flüssigkeit  mit  Ammoniak  alkalisch  gemacht  und  4 — 6-mal  mit  Isobutylalkobol  aus- 
geschüttelt. Die  Ausschüttelung  wird  nach  24-stündigem  Stehen  vom  abgeschiedenen 
Wasser  abfiltriert  und  langsam,  in  etwa  10  Stunden,  bei  gelinder  Wärme  verdunstet 
Den  Rückstand  löst  man  in  einem  Gemenge  von  absolutem  Alkohol,  Chloroform  und 
Benzol  2:2:1  unter  leichtem  Erwännen,  läßt  die  Lösung  24  Stunden  in  einem  Kölb- 
chen  stehen,  wobei  sich  Extraktiv-  und  Farbstoffe  abscheiden,  verdampft  die  Flfes^- 
keit  langsam,  nimmt  den  Rückstand  mit  essigsauerem  Wasser  auf,  engt  das  Fitort 
auf  2 — 3  ccm  ein  und  fügt  einem  Tropfen  starkes  Ammoniak  zu.  Bei  Gegeawart 
von  mehr  als  0,06  g  Morphin  beginnt   sofort   eine   krystallinische  Ausscheidung;  Ik* 
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üeinereü  Mengen   bleibt    die   Flüssigkeit   meist    klar.     Man   impft   dann   mit   einem 
Horphinkrystall ,   worauf  augenblicklich  Krystallfallung  eintritt»   die   sich   klar  absetzt 
und  indirekt  ein  Beweis   für  die  Reinheit  des  Morphins   ist.     Zum  Auswaschen   des 
gesammelten  Niederschlages  sollen  nicht   mehr    als  2  ccm  Wasser  verwendet   werden. 
£iii  Staubchen  des  getrockneten  Niederschlages  wird  nachFroehde  geprüft;  er  kann 
eTentuell  auch  umkrystallisiert  werden,  was  allerdings  mit  einem  Substanzverlust  von 
etwa  12^/0   verbunden   ist     Zur   Kontrole   kann   der  Niederschlag  außerdem  in   ver- 
dünnter Salzsaure   gelöst  und   mit    Jod   titriert  werden.     Die  Morphin  Verluste   sollen 
bei  diesem  Verfahren  5  —  7  ^/o  meist  nicht  übersteigen.  —  Bei  der  Untersuchung  ganz 
kJeioer  Organe,    wie  Kaninchenhim   u.  s.  w.  läßt  sich   das  Verfahren  abkürzen,    in- 
dem man  die  BleifiUung  umgeht,  die  beim  Aufkochen  erhaltenen  essigsaueren  Losungen 
direkt  eindampft  und   die   konzentrierte  Lösung   mit  Alkohol  im  Überschuß  versetzt. 
Die   erhaltenen  Niederschläge  werden   mit  Alkohol   ausgewaschen   und   die  Lösungen 
eingedampft;   die  Ausschüttelung  mit  Isobutylalkohol   ist   auch  hierbei  notwendig.  — 
Eingespritztes  Morphin    wird   durch   das   Plasma   des  Blutes   weitertransportiert,   ver- 
schwindet aber  in  längstens  20  Minuten  wieder  daraus;  eine  nennenswerte  Zersetzung 
findet  bei  dem  Transport  nicht  statt     Das  Morphin   geht  im  Gehirn   eine  sehr  feste 
Verbindung  ein.     Der  nicht  gebundene  Teil  wird  anderwärts   im  Körper  zersetzt  oder 
auegeschieden.     Die  Zerstörungsfähigkeit  des  Organismus  für  Morphin  bei  akuter  Ver- 
giftung ist   individuell   verschieden.     Oxydationsvorgänge  spielen    bei   der  Zersetzung 
die  Hauptrolle;  Fermentwirkung  ist  ausgeschlossen.  C.  Mai 

Em.  Seuft:    Der    mikrochemische   Nachweis    von  Kokain    mittelst 
Kaliumpermanganat   (Pharm.  Praxis  1 903,  38 2 .)  —  Konzentrierte  Kokai'nlösungen 
geben  nach  Giesel  mit  1^/o-iger  Kaliumpermanganatlösung  einen  violetten,  krystallini- 
schen    Niederschlag,   der  aus   dünnen,    fast   rechtwinkeligen,   oft  aufeinandergelegten 
Blättchen  besteht     Nach  Versuchen  des  Verf.'s   gelingt  die  Reaktion   auch   in  stark 
verdünnten  Kokainsalzlösungen,  wenn  man  einen  Tropfen  davon  auf  dem  Objektträger 
von  der  Mitte  aus  mit  einem  Tropfen  der  Kaliumpermanganatlösung    1 :  100  versetzt 
Bei   schwacher  Vergrößerung   ohne   Deckglas  sieht  man   am    Rande   der   Flüssigkeit 
kleine  finger-  oder  bandförmige  Gestalten  und  zahlreiche  Kugeln  auftreten,  von  denen 
letztere    sich  oft   zu  mehreren  um   ein  zentrales  Kügelchen  herumlagern.     Die  Kugel- 
baufeu    werden  allmählich  unregelmäßig  gelappt,   und   erhalten   Ausbuchtungen,   die 
sich  später  noch  einmal  spalten.     £s  bilden  sich  Rosetten  oder  Sternchen  von  10  bis 
20  (X  Große,  die  im  durchfallenden  Lichte  violett,  im  auffallenden  rubin-  oder  himbeer- 
rot erscbeLnen.     Nach   10  Minuten   ist   die  Reaktion,   die  den  Nachweis  von  ^/lo  mg 
Kokain  erlaubt,  beendet.  C.  Mai. 


C«  Binz:  Zum  chemischen  Nachweis  des  Digitalins.     (Arch.  internat 
de  Pharmakodyn.  et  Th6rap.  1903,  12,  337—344.)  —  Die  Schwefelsäure-Brom- 
Reaktion   nach  Grandeau  wird  am  besten  ausgeführt  durch  Übergießen  einer  Feder- 
messerspitze  voU  der  auf  Digitalin   zu  prüfenden  Substanz   im  Reagensglas    mit  etwa 
3  ccm  Schwefelsäure  und  Zugeben  von  drei  Tropfen  kaltgesättigter,  wässeriger  Brom- 
lösung  unter  IJmschütteln,    wobei"  die  anfänglich  gelbe  oder  braune  Farbe  in  Purpur- 
rot übergeht;    sehr  gut  wiurde  die  Reaktion  erhalten  mit  den  Merck 'sehen  Präparaten 
JDigitalein^%    „Digitalin,    rein,    gepulvert,    deutsch''   und   „Digitalin    rein,    amorph,  der 
htaium,  und   belgischen  Pharmakopoe."     „Digitalin   krystivUisiert   (Digitonin)"   gab  da- 
gegen nur  Braun  mit  Andeutung  von  Rot;    „Digitoxin  krystallisiert'*  nur  schmutziges 
Braun.      Weiter  wurden  70  andere  verschiedenartige  Körper  der  Reaktion  unterworfen, 
wovon   23   eine  dem  Digitalinrot  ähnliche  oder  gleiche  Färbung   gaben,    z.  B  Helle- 
boiein,  Strophantin,  Evonymin,  Gyklamin,  Konvallamarin,  Delphin  in,  Saponin,  Salicin, 
Amjgdalin,   Benzaldehyd,   Peronin,  Terpentinöl,  Terpinhydrat,  Kampfer,  Menthol,  Sol- 
aniuy   Brucin,    Cytisin,  Veratrin,   Agaricin,    Die  mit  diesen  Körpern  erhaltene  Reaktion 
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zeigt  in  manchen  Fällen  gewisse  Verschiedenheiten  gegen   die  DigitalinreaktioD,  t.  B. 
bezüglich  der  Schnelligkeit  des  Eintrittes  und  des  Farbentones,  die  aber  oft  nicht  groß 
genug  sind,  um  ein  endgültiges  Urteil  zu  erlauben.     Besonders  schön  ist  die  Purpur- 
farbe bei  Amygdalin;  bei  Menthol,  Kampfer,  Cubebin  und  Brucin  erhält  man  zuerst 
Orange,   das   aber  dunkelt   und   dem  Digitalinrot   nahekommt     Trotzdem  hält  Verf. 
die  Verwerfung  der  Reaktion  für  ebenso  ungerechtfertigt,  wie  die  Annahme  ihrer  Aus- 
schließlichkeit —  Die  Phosphormolybdänsäure-Reaktion  nach  Trapp  hält  Verf. 
für  sehr  empfindlich  und  klar;  wenn  man  zwei  Gruppen  von  Substanzen,  nämlich  die 
Gerbstoffe  und  die  Pflanzenfette  ausnimmt^  ist  sie  für  die  Auffindung  des  JDigitalins  nicht 
weniger  brauchbar,   als  die  Schwefelsäure-Brom-Reaktion.     Zu   ihrer  Ausführung  wird 
eine  mäßige  Messerspitze  voll   der  Substanz    im  Reagensglas  in  etwa   5  com  Wasser 
gelöst  oder  aufgeschwemmt,  die  gleiche  Menge  Phosphormolybdänsäurelösung  zugefügt 
und  das  Ganze  in  siedendes  Wasser  gestellt,  wo  es  einige  Minuten  stehen  bleibt,  faUs 
die  Grünfärbung   nicht  sogleich   erscheint     Nach   dem   Herausnehmen   und  Erkalten 
entsteht   auf   Zusatz   von   Ammoniak   Blaufärbung,   die   auf  erneutes  Erwärmen  ver- 
schwindet.    Die  obengenannten  Digitalis-Präparate  von  Merck  ergaben  die  Reaktion 
gut»   mit   Ausnahme   von  Digitoxin,    das  zuerst  in    Alkohol  gelöst  und  stark  a!hitzt 
werden  mußte.     Von    70   ferner  geprüften  Körpern    trat  die  Reaktion  ein  bei  Helle- 
borein,  Strophantin,   Scillotoxin,  Konvallamarin,  Cyklamin,  Delphinin,  Saponin,  Bidn, 
Morphin,  Heroin,  Peronin,  Strychnin,    Brucin,  Anilin  und  Phenacetin.     Die  Reaktion 
nach  Trapp  ist  der  Digitalisgruppe  mehr  zu  eigen  als  die  nach   Grandeau,  denn 
alle  Glieder  dieser  Gruppe   geben  sie.     Einige  wie  Scillotoxin   und   die  Alkaloidsalze 
benötigen  eine  Trennung  durch  Abfiltration   der  grünen  Flüssigkeit  von  dem  Nieder- 
schlage.    Anilin  gibt  die  Reaktion  schon  bei  der  kleinsten  Menge,  während  Acetanilid 
sie  so  gut  wie  nicht,  Phenacetin  nur  schwach  gibt     Tannin,    Gallussäure,   PyrogalloL 
Phloroglucin,  Brenzkatechin,  Resorcin,  Hydrochinon,   a-Naphtylarain  geben  in  starker 
Verdünnung,  teilweise  schon   in    der  Kälte,   eine  Grünfärbung,    die  der  Trapp'schen 
Reaktion  ähnlich  ist;   am  meisten  ist  dies  bei  Resorcin  der  Fall.     In  geringerer  Ver- 
dünnung entsteht  sogleich  Grünblau.  —   Verf.  faßt  seine  Ansicht  bezüglich   des  cbe- 
mischen  Digitalin-Nach  weises  wie  folgt  zusammen:  Die  Trapp 'sehe  Reaktion  ist  bei 
genügender  Reinigung    der    zu    prüfenden  Substanz   nicht   weniger   brauchbar  als  die 
nach  Grandeau.     Sie  eignen   sich  beide   zum  Aufsuchen  des  Digitalins   und  senes 
Hauptbestandteiles,  des  Digitaleins,   in   dem  Sinne,   daß  ihr  Fehlen   auch  ein  Fehlen 
des  gesuchten  Körpers  unterstellen  läßt     Wo   diese   Reaktionen  vorhanden   sind,  hat 
man  an  ihr  Eintreten   auch   mit   anderen   Körpern   zu   denken   und   demgemäß  einen 
endgültigen  Schluß  daraus  allein  nicht  zu  ziehen.     Auch   die  Möglichkeit  der  sogoi. 
Leichendigitaline  darf  nicht  übersehen   werden,    die    den   sicheren  Nachweis  des  Dip- 
talin s  fraglich  machen  können,    und    zwar   nicht   nur   den  chemischen,    sondern  aodi 
den  physiologischen  Nachweis  am  Tierherzen.  C.  Mai, 

Utz:  Über  zwei  Farbenreaktionen  des  Yohimbins.  (Apoth.-Ztg.  1903, 
18,  816—817.)  —  Die  von  G.  MeilUre  (Z.  1904,  7,  163.)  beschriebene  Reaktioo 
mit  Glykose  und  Schwefelsäure  ist  für  Yohimbin  nicht  charakteristisch  und  für  dessen 
Erkennung  nicht  verwendbar,  da  Rohrzucker,  Glykose  und  Furfurol  schon  für  siA 
beim  Erwärmen  mit  Schwefelsäure  rote  bis  violette  Färbung  geben.  Ebenso  geben 
Sesamöl,  sowie  eine  Reihe  organischer  Körper,  wahrscheinlich  auch  alle  Glykoside  die 
gleiche  Reaktion.  C.  Mai 

Popp:  Über  mikroskopische  Schriftkunde.  (Zeitschr.  öffentl.  dem. 
1903,  9,  443 — 452.)  —  Verf.  erörtert  an  der  Hand  zahlreicher  Beispiele  aus  seiDer 
Praxis  die  Wichtigkeit  der  mikroskopischen  Prüfung  von  Schriften  und  die  Bedeatong 
der  Mikrophotographie  bei  der  Ausmittelung  von  Fälschungen  u.  s.  w.  C.  MaL 
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6.  Demges:  Qualitatire  und  quantitative  Bestimmung  geringer  Mengen 
von  Antimon    bei  Gegenwart  größerer  Arsenmengen.     (Chem.  News  1903,  88, 

261-266.) 

G.  Morpnrgo:  Über  die  Methoden  der  Blntdifferenzierang.    (Pharm.  Post 

1903,  8ß,  757-760.) 

Wein. 

L.  Sostegni;  Über  die  Farbstoffe  der  roten  Trauben.  II.  Mitteilung. 
(Gaz.  chim.  Ital.  1 902,  32,  II,  17—19.)  —  Bei  der  Behandlung  des  Weinfarbstoffes 
mit  Kalilauge  bezw.  geschmolzenem  Kali  erhielt  Verf.  hauptsachlich  Protokatechu- 
säure, daneben  Brenzkatechinsaure  und  anscheinend  Oxyhydrochinon.  Neu  erhalten 
wunden  noch  außer  den  früher  beschriebenen  Produkten  (Vergl.  Gaz.  chim.  Ital.  1897, 
27,  II,  475)  ein  Acetylderivat  der  Zusammensetzung  C,gHgOg(CH3CO)5  und  ein 
Benzojlderivat  C,gH908(CeH5CO)5.  Verf.  nimmt  an,  daß  es  sich  bei  diesen  Farb- 
stoffen um  ein  Tanninderivat  der  Protokatechusäure  handelt  etwa  von  der  Formel 
(0H),CeH3COO(OH)C,H3OCeH3(OH)8.  W.  Roth. 

Francesco  Mirto:    Alkoholische   Fermente  und  ihre  Anwendung  in 
der  Önologie  zur  Verbesserung  der  Weine.     (Atti  della  R.  Stazione  chimico- 
agraria   sperimentale  di  Palermo.  1902,  1 — 40.)    —    Zunächst  beobachtete  Verf.,   daß 
die  flüchtigen  Säuren  eines  Weines,  nach  Ducleaux  bestimmt,    aus    zufälligen   Ur- 
sachen schwanken  können.     Verf.  nimmt  an,    daß,    wenn  Wein    in   Berührung    mit 
Luft  ist^  sich  aus  dem  Alkohol  desselben  Aldehyd  durch  Oxydation  bildet,    der  sich 
weiter  in  Säure  verwandelt  und  so  die  flüchtigen  Säuren  vermehrt.     Man    kann   also 
bei  der  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  eines  Weines  je  nach  der  Zeit,  in  der  man 
die  Bestimmungen  ausführt,  und  je  nach  der  Art  der  Aufbewahrung  des  Weines  ver- 
schiedene Zahlen  erhalten,   dagegen    ergaben    verschiedene  Proben    desselben    Weines, 
zur  gleichen  Zeit  bestimmt,  gleiche  2^hlen.     Die  Anwendung  reingezüchteter  Fermente 
ist  nur  deshalb  rätlich  für  die  Praxis,  weil  man  mit  diesen  die  Gärung  beschleunigen, 
die  anderen   schädlichen  Fermente  unterdrücken  und  ein  gutes  Produkt  erhalten  kann. 
Aber  niemals  gelingt  es,    wie  noch  manchmal   angenommen   wird,   aus  ein  und  dem- 
selben Most    durch    Anwendung    verschiedener   reingezüchteter   Fermente  Typen    ver- 
schiedener Weine  und  ähnlich  denen,  von  denen  die  Fermente  stammen,  zu  gewinnen. 

W.  Roth. 

C«  A«  Browne  jr.;  Einfluß  der  Gärung  auf  die  Zusammensetzung 
von  Äpfelwein  und  Essig.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  26,  16 — 33.)  —  Ein 
Faß  Apfelmost  wurde  zuerst  der  spontanen  Gärung,  nach  deren  Abschluß  der  Essig- 
gärung unterworfen  und  dann  sich  selbst  überlassen;  von  Zeit  zu  Zeit  wurden  Proben 
entnommen  und  untersucht.  Aus  den  dabei  erhaltenen  Zahlen  seien  die  für  den  Äpfel- 
most (No.  1 ),  den  ausgegorenen  Äpfelwein  (No.  2),  den  fertigen  Essig  (No.  3)  und  den 
durch  mehr  als  1  ^/2-jähriges  Stehen  verdorbenen  Essig  (No.  4)  mitgeteilt: 
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Während  der  alkoholischen  Gärung  nahm  zuerst  fast  nur  die  Saccharose  ab;  die 
Fruktose  blieb  stets  in  großem  Oberschufi.  Aus  100  Teilen  Gesamtzucker  des  Apfel- 
mostes wurden  45,5  Teile  Alkohl  gebildet;  bei  der  offenen  Gärung  traten  erbebliche 
Verluste  an  Alkohol  und  Wasser  ein,  ebenso  durch  die  Bildung  von  Essigsäure.  Verl 
fand  in  zahlreichen  amerikanischen  Äpfel  weinen  0,24 — l,96^/o,  im  Mittd  0,69*/o 
Essigsäure.  (!)  —  Der  Äpfelwein  wurde  ohne  jeden  Abstich  der  Essiggärung  überlassen. 
Aus  100  Teilen  Alkohol  entstanden  116,3  Teile  Essigsäure  (theoretisch  133,2  Teile); 
der  Verlust  ist  durch  Verdunsten  von  Alkohol  und  Elssigsäure  entstanden.  Nadi  Voll- 
endung der  Essiggärung  begann  der  sich  selbst  überlassene  Bissig  allmählich  zu  Ter- 
derben.  Die  Essigsäure  nahm  beständig  ab;  am  13.  Oktober  1902  betrug  sie  nur 
noch  0,15^/0.  Die  Zerstörung  der  Essigsäure  wurde  durch  Bacterium  xylinum  verur- 
sacht. Bemerkenswert  ist,  daß  bei  dem  Verderben  des  Essigs  optisch  aktive  und  redu- 
zierende Substanzen  entstanden.  Es  wurden  zwei  Osazone  erhalten,  von  denen  das 
erste  dem  Phenylformosazon,  das  zweite  dem  Phenyldiacetylosazon  entsprach.  —  Die 
Asche  der  zu  diesem  Versuche  benutzten  Äpfel  enthielt  58,31  "/o  Kali,  1 2,26  ^/o  Eisen- 
oxyd und  Tonerde,  12,51%  Phosphorsäure,  6,87  ^'o  Schwefelsäure,  1,65%  Kieselsäure. 
Die  Asche  des  Äpfelweinessigs  enthielt  60,60  ®/o  Kali,  6,00  ®/o  Eisenoxyd  und  Tonerde, 

1,15%  Kalk,  7,12%  Phosphorsäuie,  4,15%  Schwefelsäure,  1,90%  Kiesekäuie. 

JT.  WMiatk, 

W.  Seifert«  Über  die  Säureabnahme  im  Wein  und  den  dabei  statt- 
findenden Gärungsprozeß.  (Zeitschr.  landw.  Vereuchswesen  Osterreich  1903, 
6,  567 — 585.)  —  Die  wesentliche  Ursache  der  Säureabnahme  im  Wein  sind  besoo* 
dere  Bakterienarten  und  wurde  namentlich  ein  fakultativ  anaerober  M icrococcus  (Mioo- 
coccus  malolacticus)  als  solcher  erkannt  Die  durch  die  Bakterien  bewirkte  Säaresb- 
nähme  vollzieht  sich  in  der  Weise,  daß  die  Äpfelsäure  vornehmlich  in  Milchsäure  g^ 
spalten  wird  unter  gleichzeitiger  Bildung  einer  äußerst  geringen  Menge  fluchtiger 
Säure.  Diese  Bakterienart  vermag  nur  Äpfelsäure  zu  zersetzen,  während  Bo'nsteinflHiR. 
Rechteweinsäure,  Linksweinsäure,  Traubensäure,  Citronensäure,  Malonsaure,  Milchsaue 
und  Essigsäure  weder  bei  Luftzutritt  noch  bei  Luftabschluß  angegriffen  werden.  1b 
alkoholhaltigen  Nährlösungen  vermag  diese  Bakterienart  bei  Luftzutritt  sehwad» 
Säuerung  (Essigsaurebildung)  hervorzurufen.  In  äpfelsäure-  und  gleichzeitig  zuck«r- 
halligen  Nährmedien  wird  nicht  nur  keine  Säurevemiinderuog,  sondern  sogar  eine 
Säurevermehrung  durch  diese  Bakterien  bewirkt,  indem  mehr  Säure  produziert  ab 
zersetzt  wird.  Die  dabei  entstehende  Säure  ist  weder  Bemsteinsäure  noch  Milchsäure 
und  dürfte  eine  kohleustoffreichere  Verbindung  darstellen.  Die  in  normalen  gesunüen 
Weinen  enthaltene  Milchsäure  ist  erst  ein  Produkt  der  Äpfelsäurespaltung  und  steht 
die  Bildung  der  Milchsäure  sonach  im  Zusammenhang  mit  dem  Säureruckgang.  Daidi 
Hefe  wird  verhältnismäßig  nur  wenig  Äpfelsäure  im  Wein  zum  Verschwinden  ge- 
bracht und  ist  demzufolge  der  dadurch  bedingte  Säurerückgang  ein  geringer;  <labei 
wird  keine  Milchsäure  erzeugt.  Auch  typische  Essigsäurebakterien  vermögen  Apfel- 
säure zu  zerstören,  jedoch  ohne  gleichzeitig  Milchsäure  zu  bilden:  sie  sind  aber  ebeiwo 
im  Stande,  viele  andere  Säuren,  wie  Bernsteinsäure,  Citronensäure,  Weinsäure,  ifiicb- 
säure,  Essigsäure  etc.  zu  zersetzen,  beziehungsweise  zum  Verschwinden  zu  brincen. 
Der  Micrococcus  gedeiht  am  besten  bei  Temperaturen  von  25  bis  34®  C,  währen« 
bei  3  bis  4^  C  und  bei  37®  C  kein  Wachstum  mehr  stattfindet.  Die  Zerlegung 
der  Äpfelsäure  durch  diese  Bakterien  erfolgt  noch  bei  einem  Alkoholgehalt  von  12  bis 
13  Volumprozent,  doch  erscheint  die  Vermehrung  durch  9  Volumprozent  schon  stark 
beeinträchtigt.  Bei  Anwesenheit  von  ruhender,  beziehungsweise  absterbender  Hefe  fc< 
die  Wirksamkeit  der  Bakterien  eine  energischere,  als  in  reinen  Kultaren  für  sWi 
aUein.  Größere  Mengen  Milchsäure  verzögern,  beziehungsweise  verhindern  die  ska^ 
zersetzende  Wirkung  der  Bakterien;  infolgedessen  vermögen  dieselben  nicht  über  S  f 
Milchsäure  in   1  1   zu   bilden ;    10  g  Milchsäure  in   1  1  verhindern    die  Spaltung  ^ 
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Äpfekäure  und  demzufolge  die  Tätigkeit  der  betreffenden  saurezersetzenden  Bakterien. 

In  alkoholreichen  Nährmedien   (mit  12  bis  13  Volumprozent)  und   bei  gleichzeitigem 

hohem  Gehalt  an  Äpfelsäure  findet  eine   nur  ßchwache  und  langsame  ßäureabnahme 

statt.    In  stickstoffarmen  Weinen  scheint  die  Entwickelung  der  äpfelsaurezersetzenden 

Bakterien  und  im  Zusammenhang  damit  die  Säureabnahme  sehr  gering  zu  sein,  während 

in  stickstoffreichen  Weinen  unter  sonst  günstigen  Bedingungen  das  Gegenteil  der  Fall 

ist    Die  Zersetzung  der  Äpfelsaure  geht    auch  in    reiner  Äpfelsäurelösung  vor  sich, 

/nsofem  der  Micrococcus  neben  ruhender  Hefe  in   reichlicher  Menge    vorhanden  ist; 

doch  scheint  infolge  des  Kohlenstoffmangels   ein  Teil   der  Äpfelsäure   auch    veratmet 

zu  werden.     6aures   apfelsaures  Alkali  wird    durch    den    Micrococcus   in    milchsaures 

Alkali  und  Kohlensäure  gespalten.     Im  Wein  ist  der  Säurerückgang  uach  beendeter 

Oäning  verhältnismäßig  gering  und  ist  erst  großer  während  der  darauffolgenden  Lagerung ; 

eine  Ausnahme  scheinen   bis    zu    einem    gewissen  Grade    den  Weißweinen   gegenüber 

die  Rotweine  in  dieser  Richtung  zu  machen,  da  letztere  schon  nach  beendeter  Gärung 

namhafte  Milchsäuremengen  aufweisen.    In  noch  zuckerhaltigen  Weinen  wird  während 

des  Lagems   die  stattfindende  Säureabnahme  durch  gleichzeitige  Säurebildung   para- 

lysiert:  durch  letztere  kann  sogar  eine  Säurezunahme  eintreten.     Die  Identität  dieser 

Saure  ist  noch  nicht  mit  Sicherheit  festgestellt.  ^-  Windiseh. 

L.  Sostegni  und  0.  Prandi:  Die  Milchsäure  im  Wein.  (Staz.  sperim. 
agrar.  Ital.  1903,  36,  410—416.)  —  Verff.  haben  die  Methode  von  Kunz  (Z. 
1901,  4,  613)  hinsichtlich  des  Extraktionsapparates  abgeändert,  und  damit  den  Gehalt 
an  Milchsäure  in  gesunden  italienischen  Weiß-  und  Rotweinen  bestimmt  Sie  fanden 
Zahlen  zwischen  0,1349  bis  1,7822  »/oo.  WMtoth. 

A.  Trillat:  Acetaldehyd  beim  Altern  und  bei  den  Veränderungen 
des  Weines.  (Compt  rend.  1903,  186,  171—173.)  —  Der  Alkohol  im  Wein 
unterliegt  leicht  der  Oxydation;  in  Berührung  mit  Luft  entsteht  zunächst  Acetalde- 
hyd, dann  bilden  sich  während  des  Lagenis  des  Weines  Acetale.  Das  Altern  der 
Weine  entspricht  einer  normalen  Oxydation  des  Alkohols  zu  Aldehyd  und  der  Ent- 
stehung von  Acetaleu  und  Estern.  Bei  verschiedenen  Krankheiten  des  Weines  wird 
der  Gehalt  an  Aldehyd  vermehrt,  der  dann  nicht  Acetale  bildet,  sondern  mit  dem 
Weinfarbstoff  zu  unlöslichen  Verbindungen  zusammentritt  oder  unter  dem  Einfluß 
der  Mineralsalze  des  Weines  verharzt  Ö.  Sonntag. 

A«  Ostemralder:  Über  Schwefelwasserstoffbildung  in  Obst-  und 
Trauben  weinen.  (Weinbau  und  Weinhandel  1903,  21,  169—170  und  191—192.) 
—  Verf.  beobachtete  zufällig,  daß  bei  der  Gärung  ohne  Gegenwart  von  Schwefel 
Schwefelwasserstoff  entstand,  der  den  Wein  böcksemd  machte.  Er  stellte  darauf 
Gärversuche  mit  Biruenmost  und  eingedicktem  Traubenmost  an,  teils  mit  Zusatz  rein- 
gezüchteter Sefe  zu  den  nicht  sterilisierten  Mosten,  teils  zu  den  sterilisierten  Mosten. 
Die  Versuche  ei^aben,  daß  eine  aus  Obstwein  gezüchtete  Hefe  „Eynach^'  sehr  starke 
Schwefelwasserstoffbildung  bewirkte,  während  die  Traubenweinhefe  „Steinberg''  keine 
Spur  Schwefelwasserstoff  bildete.  Nicht  nur  von  der  Art  der  Hefe,  sondern  auch  von 
der  Zusammerisetzung  des  Nährsubstrates  ist  die  Menge  des  gebildeten  Schwefelwasser- 
stoffes abhängig.  Als  hauptsächlichste  Ursache  des  Auftretens  des  Böcksers  bleibt 
die  Gegenwart  von  Schwefel  in  dem  Moste  besteben.  Die  übrigen,  nicht  unwider- 
sprochen gebliebenen  Ursachen  des  Böcksers  (Einfluß  des  Bodens  und  der  Düngung 
ier  Reben)  lassen  sich  vielleicht  auf  die  Gegenwart  von  Heferassen  zurückführen, 
lie  größere  Mengen  SchwefelwAsserstoff  entwickeln.  Die  Annahme  Wortmann 's, 
kß  bei  der  Entstehung  des  Sdiwefelwasserstoffs  bei  Gegenwart  von  Schwefel  in 
jarendem  Most  zunächst  eine  Losung  des  Schwefels  durch  den  entstandenen  Alkohol 
tattfinde  und  daß  dann  der  gelöste  Schwefel  in  das  Innere  der  Hefezellen  eindringe, 
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hält  der  Verf.  für  nicht  erwiesen.  Er  weist  auf  die  Tatsache  hin,  daß  auch  durch 
Bakterien  in  Bouiilonkultur  aus  Schwefel  Schwefelwasserstoff  gebildet  werde,  ohne  daß 
dabei  Alkohol  entstehe  oder  vorhanden  sei.  Die  Möglichkeit,  daß  durch  nasziereDdeii 
Wasserstoff  auch  außerhalb  der  Hefezellen  aus  Schwefel  Schwefelwasserstoff  erzeugt 
werde,  ist  hierdurch  bewiesen.  -^«  Winditek 

¥•  Carlas:  Die  Weinfässer,  -bottiche,  -fuder  und  -cisternen  und 
die  Kälte.  (Repert.  Pharm.  1903,  59,  99—103.)  —  Von  größtem  Einfluß  auf  die 
Entwickelung  des  Weines  und  seinen  weiteren  Ausbau  ist  die  Einwirkung  der  Kälte 
auf  den  Jungwein.  Sie  ist  um  so  günstiger,  je  eher  sie  nach  Beendigung  der  Haupt- 
gärung eintritt,  je  länger  sie  dauert  und  je  mehr  sich  die  Temperatur  dem  Nullpunkt 
nähert.  Die  Kälte  nimmt  dem  Wein  den  Überschuß  an  Weinstein  und  gleichzeitig 
oxydierte  Gerbstoffe ,  Eiweißstoffe ,  Pektinstoffe,  gewisse  Eisenoxyd-  und  Eiaenoxydul- 
Verbindungen  und  andere  Stoffe,  die  sich  im  Zustand  einer  Scheinlösung  im  Weine 
finden  und  sowohl  den  Wein  trüb  machen  als  auch  seinen  Greschmack  sehr  ungünstig 
beeinflussen.  Gleichzeitig  mit  diesen  trübenden  Stoffen  werden  die  durch  die  Kälte 
zur  Untätigkeit  gezwungenen  Mikroorganismen  zu  Boden  gerissen  und  bei  den  Ab- 
stichen beseitigt  Die  Kellerbehandlung  der  Weine  ist  hinsichtlich  der  Einwirkung 
der  Kälte  eine  sehr  verschiedene.  In  der  Gironde,  die  die  besten  Weine  liefert,  rieht 
man  die  Jungweine  von  der  Hefe  in  Oxhofte  ab,  in  denen  der  Wein  viel  mehr  der 
Kälte  ausgesetzt  ist  als  in  größeren  Fässern ;  die  Keller  sind  dort  weniger  g^n  Kähe 
geschützt  als  anderwärts.  In  manchen  Geschäften  werden  die  Jungweine  im  Winter 
unter  freiem  Himmel  aufbewahrt  Viel  weniger  günstig  wirkt  die  Einlagerung  der 
Jungweine  in  große  Holz-  und  Zementfässer  und  in  Zisternen,  da  hier  die  Kälte  nur 
schwer  in  den  Wein  dringen  kann.  Weine,  die  nicht  der  Kälte  ausgesetzt  vforden 
sind,  klären  sich  schlecht  und  bilden  nur  schwache  Geläger.  Sobald  die  Wärme  de 
Frühjahres  eintritt,  werden  sie  oft  stichig,  bitter  oder  zäh  und  schlagen  um.  Die 
Weine  der  südlichen  Länder  halten  die  Sonnnenwärme  so  schlecht  aus,  weQ  sie  nicht 
der  Kälte  ausgesetzt  worden  sind.  Sie  würden  viel  haltbarer  sein,  wenn  man  die  Kälte 
darauf  einwirken  ließe,  wenn  nötig,  künstliche,  durch  Kältemaschinen  erzeugte  Kälte. 
Anderenfalls  kann  man  solche  Weine  nur  durch  Pasteurisieren  haltbar  machen,  aber 
auch  dann  noch  setzen  sie  auf  der  Flasche  ab.  -K".  WindiiA. 

G.  Magnanini  und  A.  Venturi:  Die  Inversion  des  Zuckers  in  gegipsten 
Weinen.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902,  85,  714—726.)  —  Hinsichtlich  d» 
Gipsens  stehen  sich  die  Ansichten  von  Chancel  und  von  Bussy  und  Buignet 
gegenüber,  nach  denen  a)  neutrale  (Gleichung  I)  und  b)  saure  Sulfate  (Gleichung  Hl 
entstehen.      I.  2  C^HgOßK  +  CaSO^  =  CaC^H^Og  +  C^HgOß  -f-  K,80^. 

IL  C^HgOßK  -f  CaSO^  =  CaC^H^Og  +  KHSO4. 
Schon  aus  theoretischen  Gründen  ergibt  sich  die  Unhaltbarkeit  der  Gleichung  II;  Vöf^. 
suchten  aber  auch  direkt  das  Wasserstoff-Ion  in  gegipstem  Wein  zu  bestimmen.  Zu 
diesem  Zweck  verglichen  sie  mit  einem  Laurent'schen  Polarimeter  die  verschiedenen  In- 
versionsgeschwindigkeiten von  Zucker  a)  in  gegipsten  Weinen  und  b)  in  Flüssi^eiten 
von  gleichem  Titer,  die  aber  nur  durch  freie  Schwefelsäure  sauer  gemacht  waren. 
Die  untersuchten  5  gegipsten  Weinproben  zeigten  eine  äußerst  langsame  Inveraon?- 
geschwindigkeit  —  dieselbe  entsprach  etwa  der  von  100-fach  verdünnieren  Losongen 
von  Schwefelsäure  — ,  so  daß  die  Bildung  größerer  Mengen  von  sauren  Sulfiten 
beim  Gipsen  ausgeschlossen  erscheint.  ^'  -ß^'**- 

E.  Alberti:  Über  das  Gipsen  der  Weine.    (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902, 

35,  581  —  582).  —  Verf.  erklärt  die  Untersuchungen  von  Sibille,  nach  denen  beim 

Gipsen  des  Mostes  keine  freie  Schwefelsäure  auftreten  soll,  für  nicht  beweisend. 

IT.  Rtah. 
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W.  Seifert  und  H.  Kaserer:  Über  das  Vorhandensein  von  Nitraten 
in  Trauben  weinen.     (Zeitschr.  landw.   Versuchswesen    Osterreich    1903,  6,   555 
—565.)  —   Seifert  hatte  schon  früher  gefunden,   daß  reine  Trauben  weine,   die  im 
Laboratorium  gepreßt  worden  waren  und  mit  nitrathaltigem  Wasser  nicht  in  Berührung 
gekommen   waren,   Nitrate   enthielten.     Er  prüfte  nunmehr  Weine  aus  unreifen  und 
besser  gereiften  Trauben,  dei*en  Moste  teils  spontan  vergoren^  teils  sterilisiert  und  mit 
Reinhefe  vergoren  waren.     £s  ergab  sich,  daß  alle  Weine  aus  unreifen  Trauben  viel 
Salpetersäure,   die  aus  reifen  Trauben  teils  viel,    teils  wenig  Salpetersäure  enthielten. 
Diese  Versuche  wurden  mit  roten  Veltliner-,  Zierfandler-,  Orleans-  und  Portugieser-Trauben 
mit  größter  Vorsicht  im  kleinen  ausgeführt.    Sieben  Moste  aus  dem  Klosterneuburger 
Anstaltskeller   zeigten  ebenfalls   sämtlich   Salpetersäure,   namentlich  roter  und  grüner 
Veltliner  sehr  viel.    Auch  die  Brucinreaktion  auf  Salpetersäure  trat  überall  stark  auf. 
Der  Salpetersäuregehalt  der  Weine  scheint  von  der  Traubensorte,  dem  Reif^rad,  der 
Bodenb^chaffenheit,  der  Düngung  und  den  Witterungsverhältnissen,  insbesondere  dem 
Peuchtigkeitsgrade  abhängig  zu  sein.    In  älteren  Weinen  kann  die  Salpetersäure  durch 
Bakterienwirkung  zerstört  sein.     Wenn  man  den  Wein  direkt  mit  Diphenylamin  und 
Schwefelsäure  prüft,  tritt  oft  bei  Anwesenheit  von  reichlich  Salpetersäure  keine  Reaktion 
ein,   da  sie  durch  andere  Weinbestandteile  verhindert  oder  verdeckt  wird.     Man  muß 
den  Wein   mit  Tierkohle   erwärmen  und  das  Filtrat  prüfen.     Trotz  dieser  Ergebnisse 
13t  die   Prüfung   der  Weine   auf  Salpetersäure  nicht  ohne  Wert  für  die  Beurteilung 
eines  Wasserzusatzes  zu  dem  Wein;  auf   letzteren  wird  zu  schließen  sein,  wenn  der 
Wein  direkt   (ohne   Erwärmen   mit  Tierkohle)   mit  Diphenylamin  -  Schwefelsäure   eine 
Salpetersäurereaktion  gibt  —  Die  Früchte  enthalten  meist  keine  Nitrate,  weil  sie  von 
dem  absteigenden  Saftstrom   mit  Wasser  versorgt  werden  und  die   geringen  Mengen 
von  Nitraten,   die  dabei   in   die  Früchte   gelangen,   rasch  assimiliert  werden.     Wenn 
dagegen  kurz  vor  der  Ernte  nasses  Wetter  eintritt  mit  viel  Regen  und  wenig  Sonnen- 
schein, kann  auch  in  den  Früchten  eine  Anreicherung  von  Nitraten  stattfinden.  Kaserer 
stellte    diesbezügliche  Versuche  mit   einigen  Weinstocken  an,  die  er  teils  mit  reinem 
Wasser,  teils  mit  Wasser,  das  Kalisalpeter  enthielt,  begoß,  teils  unbegossen  ließ.    Trotz- 
dem das  nasse  Wetter  während  der  Versuche  mehrfach  Stönuigen  verursachte,  wurde 
durch  Untersuchung  der  Moste  doch   festgestellt,   daß   der  Regen   die  Quelle  nitrat- 
haltiger  Weine  sein  kann.  -^.  Windisch, 

Ciirtel:  Über  die  Verwendung  von  Nitraten  zur  Charakterisierung 
gezuckerter  Weine.  (Compt.  rend.  1903,  136,  98—100.)  —  Verf.  schlägt  vor, 
als  Erkennungsmittel  für  gezuckerte  Weine  Salpeter  zu  benutzen,  welcher  im  Ver- 
hältnis 1 :  lOOO  (oder  einem  niedrigeren,  je  nach  dem  Grade  der  erlaubten  Zuckerung) 
dem  Zucker  zuzusetzen  wäre,  damit  eine  übermässige  Zuckerung  in  den  vergorenen 
Weinen  durch  die  Salpetersäure-Reaktion  nachgewiesen  werden  könne.       ö.  Sonntag, 

liicinio  Sabattini:  Einige  Untersuchungen  über  aufgekochte  Weine 
von  Montefeltro.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  86,  717 — 742.)  —  Die  An- 
sichten über  die  Zweckmäßigkeit  des  Aufkochens  von  Most  sind  sehr  geteilt.  Im 
allgemeinen  zeigten  sich  nach  den  Untersuchungen  des  Verf.  wenig  befriedigende 
oi^ganoleptische  Charaktere  bei  den  aufgekochten  Weinen,  ferner  ein  erhöhter  Grad 
der  Alkoholität  und  auch  mitunter  der  Acidität,  ohne  daß  eine  allgemeine  Folgerung 
über  die  Bedeutung  des  Aufkochens  gezogen  werden  kann.  Immerhin  werden  sich 
bei  schlechten  Weinjahrgängen   gewisse  Vorteile  nur  schwierig  auf  andere  Weise  als 

durch  das  Aufkochen,  das  allerdings  rationell  betrieben  werden  muß,  erreichen  lassen. 

W.  Roth. 

P,    Carles:    Extrakt  und  Bouquet   der  Weine.     Verteidigung  der 
französischen  Weine.     (Rupert.  Pharm.  1903,  59,  146 — 149.)  —  Die  spanischen, 
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italienischen  und  portugifflschen  Weine  sind  reicher  an  £xtrakt  als  die  französiscben 
Weine  und  deshalb  wird  behauptet,   die  ersteren  Weine   seien  nahrhafter,  gesunder 
und  sparsamer.     Der  hohe  Extraktgehalt  dieser  Weine  rührt  aber  oft  von  einem  be- 
trachtlichen Mannitgehalte  her,  d^  nur  durch  eine  fehleriiafte  Garung  entet^t    Der 
Wein  ist  überhaupt  nicht  als  Nahrungsmittel,  sondern  als  ein  Genu&-  und  Anr^ngs- 
mittel  für  die  Verdauung  zu  beurteilen.     Hierbei  spielt  das  Bouquet  eine  HaaptroUe, 
das   hauptsachlich   durch   ätherische  Traubenöle   und   Ätherarten   gebildet  wird.    Die 
ätherischen  Ole  wechseln  je  nach  der  Traubensorte,  der  Bodenart,  der  topographischen 
Lage  des  Weinberges  u.s.w.     Die  Ätherbildung  ist  abhängig  von  der  Heferasse,  dei 
Gärtemperatur,  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Moste,  der  Kellerbehandlung  d«: 
Weine  u.  s.  w.     Einige  Ätberarten   entstehen   erst   bei   mehrjähriger  Lagerung  duzdi 
eine    langsame    Oxydation.     Diese    ätherischen  öle    und  Äther   haben    einen   starken 
Greruch.     In  großen  Mengen  genossen,  würden  sie  stark  giftig  wirken.     In  der  starken 
V^dünnung,  wie  sie  sich  in  guten  Weinen  finden,  wirken  sie  überaus  günstig  auf  den 
menschlichen  Organismus,   insbesondere  auf  die  Verdauungsorgane  ein;   sie  sind  die 
Bestandteile  der  Weine,  die  nicht  nachgeahmt  werden  können.     Die  Weißweine  eind 
weit   reicher  an  diesen  Bouquetstoffen  als  die  Rotweine.     Während  der  Extrakt  der 
Weine  ein  Nahrungsmittel  ist,  das  sehr  leicht  durch  Brot  oder  Obst  »setzt  werden 
kann,  kann  das  Bouquet  der  Weine  durch  nichts  ersetzt  werden.     Die  angenehmsten, 
besten  und  stärkendsten  Weine  der  Welt  sind  ohne  Zweifel  die  französischen  Weine  \?). 
und  unter  diesen  verdienen  die  Gewächse  der  Gironde  den  ersten  Bang.     -K^  WMwk 

A.  K.  Dambergis:  Der  griechische  Resinatwein.  (Oesterr.  Chem.-Z(|^ 
1903,  6,  316.)  —  Der  griechische  Resinatwein  wird  durch  Beifügen  von  4-— 6**/o  Han, 
mit  oder  ohne  Gips,  zu  dem  Traubenmost  hergestellt.  Die  Weine  enthalten  nur 
0,005  bis  0,015  ^/o  des  Harzes,  diese  kleine  Menge  genügt  aber,  um  dem  Weine 
einen  eigenartigen  Geruch  und  Geschmack  zu  verleihen.  Das  zur  Herstellung  des 
Resinatweines  verwendete  griechische  Harz  (Resina  Piui)  stammt  von  der  Seekiefer 
(PinuÄ  Halepensis)  und  enthält  78,57  ^/o  Kolophonium,  17,04 ®/o  Terpentinöl,  14,04 
bei  100^  C  flüchtige  Bestandteile  und  0,149  Asche;  Säuiezahl  direkt  149,  Ester- 
zahl 6,  Verseifungszahl  (heiß)  155.  Ein  weißer  Resinatwein  enthielt  0,005,  ein  roter 
0,004  g  Harz  in  100  ccm.  K.  IFtfiÄici. 

Cari - Mantrand :  Süßweine  (Mistela)  und  Likörweine.  (Monit 
scientif.  1902,  [4J  16,  587 — 590.)  —  Likörweine  sind  alkoholische  und  nicke- 
rige Weine,  in  welchen  die  Gärung  durch  genügende  Mengen  von  entweder  selbst 
gebildetem  oder  besonders  hinzugefügtem  Alkohol  aufgehalten  worden  ist  Diese  Weiße 
werden  aus  den  südlichen  Ländern,  Sizilien,  Spanien,  Griechenland  und  der  lasd 
Madeira  eingeführt.  Ihr  Alkoholgehalt  schwankt  zwischen  16  und  20  ^/o.  Diese  Weioe 
konservieren  sich  infolge  das  hohen  Alkoholgehaltes  von  selbst;  ihre  Zubereitung  ist 
folgende :  Die  Weinbeeren  läßt  man  entweder  lange  Zeit  nach  der  Reife  an  dw  KAe. 
nachdem  man  den  Stiel  der  Traube  gebrochen  oder  abgedreht  hat,  oder  man  schmüet 
die  Trauben  ab  und  läßt  sie  auf  der  Erde  trocknen,  oder  endlich  man  trocknet  ae 
mit  gewissen  Vorsichtsmaßregeln  auf  Strohmatten  oder  in  Trockenapparaten.  Es  b&D- 
delt  sich  darum,  den  Weinmost  auf  20®  Zucker  im  Mittel  zu  bringen,  denn  sowie  die 
Gärung  einen  Wein  von  16 — 18®  gebildet  hat,  hört  sie  auf  und  der  überBcfaüsäge 
Zucker  bleibt  unzersetzt  Sind  die  Beeren  genügend  getrocknet  und  handelt  es  ach 
um  die  Gewinnung  eines  weißen  Likörweines,  so  bringt  man  die  Trauben  mit  oder 
ohne  vorherige  Abbeerung  unter  die  Presse.  Den  syrupartigen  Weiumost  läfit  mW 
in  einem  Faß  vergären  bis  zum  Aufireten  von  Kohlensäureblasen;  alsdann  unterbriAt 
man  die  Gärung,  man  schöpft  den  Schaum  ab  und  füllt  den  Wein  in  ein  andeies 
Faß  um,  wo  er  langsam  nachgärt.  Will  man  roten  Liqueurwein  gewinnen,  so  wicht 
man  die  halbtrocknen  Trauben  ein  und  läßt  sie  24  Stunden   lang  gären,   bevor  ■»& 
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sie  unter  die  Presse  bringt     Ist  das  vorherige  Austrocknen  der  Beeren  uninoglicJi,  so 
pre«ät  man  einen  Teil  der  normal  gereiften  Beeren  ab  und  konzentriert  den  Weinmost 
durch  Einkochen  bis  er  einen  Zuckergehalt  von  30®   besitzt.     Dieser  konz.  Saft  wird 
mit  dem  frischen  Most  zu   einem   Saft   von  20®   Zuckergehalt  gemischt,   welcher   in 
gleicher  Weise  vergoren  wird  wie  der  aus  getrockneten  Beeren    bereitete  Most.     Nach 
diei*em  Verfahren  werden  die  Weine :  Malaga,  Frontignan,  Muskat,  Marsala, 
Grenache  und  Tokay  hergestellt.  —  Mistela   und  alkoholische   Trauben- 
moste.   Man  unterscheidet  roten  und  weißen  Mistela  (aus  dem  Spanischen:   Mistela 
=  süßer  Wein) ;   er  wird  von  besonderen  Reben  in   Spanien,    Algier,   Tunis   und   der 
Levante  gewonnen.     Mistela   ist   ein  ungegorener  W^einmost  von  frischen  Beeren,    der 
unmittelbar  nach   dem  Keltern   und  der  Pressung   mit  Alkohol   versetzt   worden    ist. 
Der  rote  Mistela  verdankt  seine  Färbung  nur  dem  verlängerten  Aufenthalte  des  Alko- 
hols auf  den  Trebern.     Die  Weine  aus  Spanien  und  Tunis  sind  wegen  ihrer  Feinheit 
und  ihres  Aromas  gesucht;   dem   aus  Algier  kommenden  Mistela   fehlt   das  Bouquet. 
Der  Alkoholgehalt  beträgt  etwa  15®/o,   das  spezifische  Gewicht  schwankt  zwischen  8 
und  11®  Baum6.     Der  weiße   und   der   durch  Entfärbung  des    dunkelen  hergestellte 
biafirote  Mistela  wird  zur  Bereitung  von  Wermutwein  und  einigen  den  Appetit  reizen- 
den Likören,    sowie   zur  Versüßung    gewisser    trockener  Weißweine  verwendet.     Der 
rote  Mistela  dient  als  Grundlage  für  verschiedene  bittere  und  andere  Liköre.     Gewisse 
Histela-Sorten  von  Algier  nehmen  mit  der  Zeit  aus  einem  noch  unbekannten  Grunde 
ein  besonderes  Aroma  an,  welches  dem  der  schwarzen  Johannisbeere  ähnelt.    Verf.  hat 
festgestellt,  daß  dieser  Geruch,  welcher  den  färbenden  Stoffen  der  Weinbeere  anhaftet, 
unter  dem  Einfluß   einer   langsamen  Oxydation  verloren  geht;   außerdem   verdunkelt 
sich  die  Farbe  des  roten  Mistela  vorübergehend  zu  einer  veilchenblauen  Farbe.     Diese 
Erscheinung  erklärt  sich  durch   das  Fehlen    von  Säure    des  Weinmostes  und   es   läßt 
sich  dem  Fehler  durch  Zugabe  von  40— 50  g  Zitronensäure  auf  1  hl  Wein  vorbeugen. 
Der  Mistela  von  Samos  ist  wegen  seines  Aromas  der  gesuchteste  Wein.     Seine  Farbe 
Ächwankt  zwischen  Ambragelb  und  HeUgelb.  —  Der  wesentliche  Unterschied  zwischen 
den  erstgenannten  Likörweinen   und  den  alkoholisierten  Traubenmosten  besteht  darin, 
daß  sich  in  ersteren  die  Gärungsprodukte  des  Weines,  namentlich  Glycerin  und  Bern- 
Bteinsäure,    durch    die  Analyse   nachweisen    lassen    werden,    während    im   Mistela    die 
Gärungsprodukte   vollständig   fehlen,   der   hohe  Alkoholgehalt  nur  durch   künstlichen 
Zusatz  herbeigeführt  worden  ist  und  das  Verhältnis  des  reduzierenden  Zuckers  zu  den 
übrigen  Bestandteilen  des  W^eines  oft  ein  sehr  hohes   ist  —  Verf.   teilt  folgende  Er- 
gebnisse der  Untersuchung  einiger  alkoholischen  Weinmoste  mit: 

Blaßroter.         Roter,  />    .    •      , 

algerischer   .i  „^...„.i.^..  Onginal- 
if{.4-»i.       aigerisclier        _ 
Mistela            ?^.  Bamos 

(entf&rbt)  Mistela 

Spez.  Gew.  bei  15<> 1,075  1.086               1,084 

Alkohol  Vol.-»/o 15,8 «/o  IbflVo  12,00'o 

Geaamtsäure  (als  Schwefelsäure) 0,215  g  0.257  g           0,208  g 

Extrakt  (bei  100«>  getrocknet) 19,66    ,  26,25    ,  25,25    , 

Asche 0,31     .  0,48     ,            0,27 

Alkalität  der  Asche  (als  Kaliamkarbonat)    ....  —  0,165  ,            0,110 

Rechwierender  Zucker 17,72     ,  25,30     ,  24,70 

Kaliumsulfat 0,110  „  0,144  ,           0,100  , 

Schweflige  Säure 0,0144,  0                   0,0050, 

Polarisationsgrade  (200  mm-Rohr) —33®  —46®               — 46o 

Verglichen  mit  gewöhnlichem  Wein  ist  sowohl  die  Gesamtsäure  als  auch  der 
zuckerfreie  Trockenextrakt  bei  den  alkoholisierten  Traubenmosten  wesentlich  niedriger. 
Dieser  Unterschied  in  der  Gesamtheit  der  einzelnen  Bestandteile  tritt  besonders  deut- 
lich hervor,  wenn  man  den  Mistela   durch  Destillation  alkoholfrei    macht,   den  Destil- 
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lationsruckstand  wieder  auf  das  ursprüngliche  Volumen  bringt,  nun  mit  Hefe  vogärea 
läßt  und  das  Endprodukt  untersucht,  wobei  man  eine  alkoholische  Flüssigkeit  findeo 
wird,  welche  eines  großen  Teiles  der  eigentlichen  Bestandteile  des  Weines  und  beson- 
ders des  Extraktes  beraubt  ist  -4.  KinUn, 

K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg:  Hubert 
Ulrich's  Kräuterwein.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg.  1900 
bis  1902,  80 — 81.)  —  Die  Untersuchung  einiger  Proben  dieses  Präparates  ergab: 


Probe 
No. 

Spec.  Gewicht 
bei  15»  0 

Alkohol 

Extrakt  (ein- 

eehl.  Zucker), 

direkt  best. 

Mineral- 
bestandteile 

1 

Freie  Sluren 
(Oeeamtsänre) 

Olfetrin 
etwi 

1 

2 
3 
4 

1,0278 

1,0406 
1,0323 
1,0324 

11,09 

8,14 

9,85 

10,36 

14,8 
17,4 
16,1 
16,3 

0,27 

0,31 
0,27 
0,28 

0,40 

0,52 
0,85 
0,37 

8,55 
10,1 
10,2 

9,8 

Probe  1  und  3  waren  rot,  Probe  2  und  4  gelb;  alle  4  Proben  hatten  einen 
krauterartigen  Geruch  und  einen  kräuterartigen,  anfangs  süßen,  dann  bitteren  Ge- 
schmack. Einige  Proben  enthielten  8alicylsäure.  —  Das  Präparat  ist  kein  weinthn- 
liebes  Getränk,  da  es  hinsichtlich  seines  Geruches  und  Geschmackes  mit  kdner  der 
bekannten  Weinsorten  zu  vergleichen  ist;  es  fällt  daher  nicht  unter  das  Gesetz  Tom 
20.  April  1892.  Ob  es  als  weinhaltiges  Getränk  im  Sinne  dieses  Gesetzes  zu  betiachtoi 
sei,  ist  nach  der  ehemischen  Untersuchung  nicht  zu  entscheiden.  C-  -W. 

Looß :  Oxalsäurehaiti  gerWein.  (Bericht  der  Landwirtechaftlichen  Versuchs- 
anstalt Augustenberg  1902,  17 — 18.)  —  In  einem  Wein,  der  sich  beim  Vemiisdien 
mit  kalkhaltigem  Sodawasser  milchig  trübte,  wurde  ein  Zusatz  von  Oxalsäure  in  fol- 
gender Weise  nachgewiesen  und  quantitativ  bestimmt:  Der  Wein  wurde  nach  Ober- 
sättigung mit  Ammoniak  mit  Essigsäure  angesäuert,  vom  entstehenden  Niederschlag 
abfiltriert  und  mit  Calciumacetatlösung  die  Oxalsäure  abgeschieden.  Der  erste  Nieder- 
schlag war  sehr  unrein  und  mußte  einer  öfteren  Reinigung  durch  Kochen  mit  Natrioin- 
karbonat  unterworfen  werden.  In  der  so  erhaltenen  Natriumoxalatlösung  wurde  nach 
Filtration,  starkem  Ansäuren  mit  Essigsäure,  Entfernen  der  Kohlensaure  und  Zosats 
von  Chlorammonium  die  Oxalsäure  von  neuem  mit  Calciumacetat  gefällt  Dies  wurde 
so  oft  wiederholt,  bis  sich  der  Calciumoxalatniederschlag  unter  dem  Mikroskop  ak 
rein  erwies.  Die  erten  Fällungen  wurden  kalt,  die  späteren  heiß  au^eführt  Ans 
kalter  verdünnter  Lösung  scheidet  sich  das  Calciumoxalat  in  Quadratoktaedem  mit 
3  Mol.  Wasser,  aus  heißer  Lösung  vorwiegend  monoklin  mit  1  Mol.  Wasser  aus» 
Letztere  Form  ist  sehr  beständig.  Zur  Identifizierung  wurde  ein  größerer  Teil  des  bei 
105°  getrockneten  Niederschlages  geglüht  und  dabei  38,1  ®/o  CaO  gefunden  (berechne! 
38,34  «/o).  <?•  ^^ 

Cari-Mantrand :  Über  die  Anwendung  der  Tierkohle  in  der  öno- 
logie.  (BuU.  Soc.  Chim.  Paris  1902,  [3]  27,  1119—1128.)  —  Verf.  behandelt  die 
Anwendungsweise  der  Tierkohle  zur  Entfärbung  von  Weinen  verschiedener  Ar^  die 
Anforderungen,  welche  an  sie  gestellt  werden  müssen,  die  Heratellimg  und  ZusaDimen- 
setzung  der  im  Handel  vorkommenden  Ware,  die  bei  Anwendung  eines  schlecht  ge- 
reinigten Präparates  auftretenden  Schwierigkeiten  und  die  Verfahren  zur  UntersuAunff 
der  Tierkohle.  ö.  Scmßiag. 

M.  Mansfeld:  önocyanin.  (15.  Bericht  der  Untersuchungs- Anstalt  d.  iH- 
gem.  österr.  Apoth.- Vereines   1902/03,   6.)  —  Das  zum  Färben    von  Nahrungsmitteln 
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bestimmte  Präparat  war  eine  dicke  Flüssigkeit  von  nachstehender  Zusammensetzung: 
Extrakt  10,3>  Asche  0,98,  Phosphorsaure  0,075,  freie  Säure  (Weinsäure)  1,64  ®/o; 
Kupfer  74  mg  im  Liter.  Der  Farbstoff  gab  die  Reaktionen  des  Weinfarbstoffes.  Es 
11^  also  die  gereinigte  Schlempe  von  der  Destillation  von  Rotwein  zur  Kognak- 
fabrikation vor,  die  aus  der  Blase  beträchtliche  Mengen  Kupfer  gelöst  hat  und  somit 
zum  Färben  von  Lebensmitteln  untauglich  ist.  C,  Mai. 

Karl  Windisch:  Ein  Beitrag  zur  Frage  der  Wirksamkeit  des  neuen 
Weingesetzes    (Weinbau  und   Weinhandel    1903,   21,    203—204).   —   Aus   der 
Zahl  und  der  Zusammensetzung  der  in   den  Jahren    1901    und    1902   im   Labora- 
torium der  önochemischen  Versuchsstation  zu  Geisenheim  a.  Rh.  untersuchten  Weine 
wird  gefolgert,  daß  das  neue  Weingesetz  einen  günstigen  Einfluß  ausgeübt  hat,  indem 
die  stark  gestreckten  Weine  nach  Erlaß  dieses  Gesetzes  aus  dem  Handel  zum  großen 
Teil  verschwunden  sind.   Im  Jahre  1901  wurden  290,  im  Jahre  1902  nur  164  Weiß- 
weine auf  Antrag  von  Privatpersonen  untersucht;   das  Bedürfnis  nach  Weinanalysen, 
die  sich  vielfach  auf  verdächtige  Weine  erstrecken,    hat  bereits  nachgelassen.     Es  be- 
trug   für    100    ccm    Wein    der    Mittelwert    der   Gesamtsäure    in    allen   untersuchten 
Weinen   1901:   0,62,    1902:   0,77   g;    ferner   betrug   der  Mittelwert   der   nichtflüch- 
tigen Säuren  1901:   0,55  g,    1902:   0,62  g,   des  Extraktgehaltes  1901:    1,96,    1902: 
2,29  g,   des   Mineralstoffgehaltes    1901:    0,184   g,    1902:    0,204  g.      Von   den   im 
Jahre   1901    unt-ersuchten   Weinen   hatten   21,8®/o   weniger   als    1,7   g  Extrakt    und 
37,9 ^/o   mehr  als   2  g  Extrakt   in    100  cm;   von    den    im   Jahre  1902   untersuchten 
Weinen   hatten   dagegen  nur  2,6  ^/o  weniger  als  1,7  g  Extrakt,    aber  59  ^/o  mehr  als 
2  g  Extrakt   in    100  ccm.     Ein   ähnliches  Bild   zeigt   der  Gehalt   an  Mineralstoffen. 
Unter  0,15  g  Mineralstoffe   in    100   ccm   hatten   1901:    1 2,1^/0,    1902   nur   5,4^/0 
der  Weine;  über  0,20  g  Mineralstoffe  in  100  ccm   hatten  ^901   nur   29,3  <^/o,    1902 
dagegen  43,1  ®/o,  der  untersuchten  Weine.     Aus  allem  ergibt  sich,   daß  die  im  Jahre 
1902  untersuchten  Weine  durchweg  weniger  stark  verdünnt  waren,   als  die    im  Jahre 
1901  untersuchten  Weine.  ^-  Windüeh. 

A.  Demichel:  Gleichzeitige  Bestimmung  von  Alkohol  und  Extrakt 
im  Weine.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1902/3,  20,  815—817.)  —  Ein  be- 
stimmtes Volumen  Wein  wird  gewogen  und  deslilliert,  das  Destillat  auf  dasselbe  Volumen 
gebracht  und  ebenfalls  gewogen.  Dann  wird  für  die  Alkoholbestimmung  das  Destillat 
mit  Wasser  auf  das  ursprüngliche  Gewicht  des  Weines  gebracht  und  mit  einem  Ge- 
wichts-Alkoholometer  gemessen.  Die  Extraktmenge  wird  folgendermaßen  berechnet:  Ist 
P  das  Gewicht  der  angewandten  Menge  Wein,  A  das  Gewicht  des  vorhandenen  Alko- 
hols, H  das  des  Wassers,  8  das  des  Extraktes,  so  ist  P  =  A  -j-  H  -}-  8.  Pi  sei  das 
Gewichtdes  Destillates  von  demselben  Volumen  wie  das  der  angewendeten  Menge  Wein, 
in  welchem  also  das  Volumen  der  Extraktstoffe  durch  das  gleiche  Volumen  Wasser  ersetzt 

S 
ist.    Ist  die  Dichte  der  Extraktstoffe  =  d,  so  ist  ihr  Volumen  ==— ,  und  das  Gewicht  des 

d 

S 
gleichen  Volumens  Wasser,  (dessen  Dichte  =  e  gesetzt)  —  =  -  .  e.      Dann    besteht    die 

Q 

Gleichung  Pj^  =  A  -f-  H  -|-  t  •  e.    Wird  diese  Gleichung  von  der  ersten   abgezogen,    so 

g  /p P  "j  d 

erhalt  man  P  —  P-  =  S  —  ^  .  e,  woraus   sich  berechnet  S  =  — ^  —    — .  Für  d  wird 

d  d  —  e 

nun  ein  mittlerer  Wert  1,94,  für  e  (15°)  der  Wert  0,9916  eingesetzt;  dann  ist 
8  =  2,062  (P — Pj).  Das  Verfahren  kann  noch  dadurch  vereinfacht  werden,  daß  man 
nur  die  spezifischen  Gewichte  des  Weines  und  des  Destillates  mittels  Aräometers  be- 
stimmt,   womit  man  von  der  Wage  unabhängig  wird.  (^'  Sonntag. 
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Demiehel:  Gewichtsanalytische  Alkobolbestimmung;  Methode 
zur  Alkohol-  und  Extraktbestimmung  im  Weine.  (Annal.  chim.  analjt, 
1903,  8,  46 — 48.)  Verf.  schlägt  vor,  bei  der  Weinanalyse  alle  Mengen  abzuwägen, 
statt,  wie  bisher,  abzumessen.  In  der  Technik  und  im  Handel  machen  sich  die  gleichen 
Bestrebungen  geltend.  Auf  diese  Weise  würden  alle  durch  die  Erscheinung  der  Kon- 
traktion liervorgerufenen  Störungen  bei  alkoholischen  Flüssigkeiten  vermieden. 

C.  A.  NeufeUL 

A.  Trillat:  Verfahren  zur  Glycerinbestimmung  im  Wein.  (Annal. 
chim.  nnalyt  1903,  8,  4—6;  auch  Compt  rend.  1902,  135,  903—905.)  —  Das  Ver- 
fahren beruht  auf  der  Eigenschaft  des  reinen  Essigesters,  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
Glycerin  im  Verhältnisse  9:10  zu  lösen  und  alle  übrigen  Bestandteile  des  Extrakte^: 
ungelöst  zu  lassen.  Zur  Ausführung  werden  50  ccm  Wein  in  einer  Siiberschale  auf 
dem  Wasserbade  bei  etwa  70**  zu  etwa  ^/a  und  nach  Zusatz  von  5  g  Tierkohle  ganz 
zur  Trockne  eingedampft.  Der  erkaltete  Rückstand  wird  im  Mörser  mit  5  g  un- 
gelöschtem Kalk  verrieben,  und  das  so  erhaltene  graue  Pulver  mit  30  ocm  getrock- 
netem alkoholfreiem  Essigester  einige  Minuten  lang  geschüttelt  Nach  dem  Filtrieien 
wird  dos  Ausschütteln  noch  einmal  wiederholt.  Aus  dem  klaren  Filtrat  wird  in  &bg: 
der  zur  Extraktbestimmung  dienenden  Schalen  auf  dem  Wasserbade  der  Essigester  ver- 
jagt und  die  Schale  bei  60^  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  Das  so  erhaltene 
Glycerin  ist  schwach  strohgelb  gefärbt  und  von  rein  süßem  Geschmack.  Der  Gehalt 
desselben  an  Mineralstoffen  ist  geringer  als  l^/o  (des  Glycerins)  und  kann  ganz  ver- 
nachlässigt werden.  ^.  -4.  NeifM. 

F.  Wirthle:    Über  den    Nachweis    von    unreinem    Stärkezucker   im 
Wein.     (Chem.-Ztg.   1903,   27,    246—247).  —  Ein   Wein    hatte   weniger   als    ai  g 
Zucker  in   100  ccm   und    zeigte   eine  Drehung   im    200  mm-Rohr    von   -f- 0,25®  W«; 
Nach  der    amtlichen  Anweisung  war  der   Wein   als  stärkezuckerfrei  anzusehen.     D« 
keine  geeignete  Hefe  zur  Verfügung  stand,  wurde  der  Wein  nach  dem  Neßler'scfaen 
Verfahren  mit  Kaliumacetat  eingedampft,  mit  Alkohol  gefällt  usw.  wie  es  die  amtliche 
Anweisung  vorschreibt     Die  auf  30  ccm  gebrachte,  mit  Tierkohle  behandelte  Lösung 
zeigte  im  200  mm-Rohr  eine  Drehung  von  -j-  0,9**  W.     Die  Lösung  enthielt  0,37*  • 
Zucker,   als  Glykose  berechnet;    dem  würde  eine  Drehung  von  nur  -f  0,38^  W.  ent- 
sprechen.   Hiernach  mußte  der  Wein  andere,  nicht  reduzierende,  rechtsdrehende  Stoffe 
enthalten.     Zur  Bestätigung  dessen  wurde  der  Wein  einerseits  dem  Inversionsverfahren 
(nach  der  Steuervorschrift)  und  andererseits  der  Dextrinverzuckerung  unterworfen.    Man 
erhielt  nach   der  Inversion   0,06  **/o    Zucker,    nach  der  Dextrin  Verzuckerung    0,12*/» 
reduzierenden  Zucker.     Dadurch   war  die  Anwesenheit  von   dextrinartigen  Stoffen  im 
Weine  nachgewiesen.     Verf.  ist  der  Ansicht,  daß  beim  Nachweis  des  unreinen  Stärke- 
zuckers im  Weine  in  den  meisten  Fällen  die  Vergärung  des  Zuckers  unterlassen  werdeD 
könne,    wenn    man  das  Neßler'sche  Polarisations verfahren  anwende  und   gleichzeic% 
in  der  bei   diesem  Verfahren    polarisierten  Flüssigkeit    den   reduzierenden  Zucker    be- 
stimme.    Er  geht  dabei  von  der  Voraussetzung  aus,  daß  wohl  kaum  Rohrzucker  und 
Starkezucker  gleichzeitig  nebeneinander  dem  Wein  zugesetzt  werde.        ^.  WindUek, 

Charles  Arragon:  Bestimmung  der  Phosphorsäure  im  Wein  und 
Bier.  (Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1903,  41,  277  -  279).  —  Verf.  hat  das 
von  A.  Grete  (Ber.  Deutsch,  chem.  Ges.  1888,  21,  2762)  für  die  Bestimmung  der 
Phosphorsäure  in  Phosphaten  angegebene  Verfahren  so  umgestaltet,  daß  es  auf  Wein 
und  Bier  anwendbar  ist.  Es  ist  ein  Titrier  verfahren  mit  einer  Molybdanlösun^,  eile 
Gelatine  enthielt.  —  Erforderliche  Lösungen:  1.  Gelatinelosung,  Man 
übergießt  200  g  helle  Gelatine  mit  iVa  bis  2  1  Wasser,  das  mit  10  ccm  konxentrierKr 
SalpetersHure  angesäuert  ist,  läßt  24  Stunden  stehen,  dekantiert  und  wäscht   Kis 
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Verschwinden  der  sauren  Reaktion  nach.    Man  löst  dann  die  Grelatine  in  2  1  Wasser 
unter  Erhitzen  vollständig  auf,  gibt  nach  dem  Erkalten  50  ccm  8  — lO^/o-igcs  Ammoniak 
uod  50  ccm  Magnesiamischung  hinzu,  schüttelt  tüchtig  durch,  laßt  8  Tage  stehen,  gießt 
dann  die  klare  Flüssigkeit  von  dem  Phosphatniederschlag  sorgfältig  ab    und  neutrali- 
siert sie  mit  Salpetersäure.    2.  Molybdänlösung:  Man  mischt  150  g  Ammonium- 
molybdat^  300  g  Ammoniumnitrat,  1600  ccm  Wasser  und  400  ccm  der  Gelatinelösung, 
erhitzt  auf  dem  Wasserbad   bis   zur  Lösung,   läßt  erkalten   und  fügt  etwa    10  ccm 
Ammoniak ( 1 0 ^/o-iges) hinzu.  3.  A m  m on i u m  s u  1  f  a t-  u n d  -n i  t rat  1  ösun g,  enthaltend 
400  g  Ammoniumnitrat    und    100  g    Ammoniumsulfat    im    Liter.      4.   Natrium- 
Ammoniumphosphatlösung,  enthaltend  genau  2  g  Phosphorsäure  (P2O5)  im  Liter.  — 
Feststellung  des  Titers  der  Molybdänlösung.    In  einem  Kölbchen  von  ^.'4  1 
Inhalt  mischt  man  25  ccm  der  Ammoniumnitrat-   und  -sulfatlösung,   15  ccm   konzen- 
trierte  Salpetersäure   (spez.  Gew.    1,3)  40—50  ccm  Wasser  und  genau  25  ccm   der 
Phosphatlösung  (No.  4),  enthaltend  0,05  g  P3O5.    Man  erhitzt  zum  Sieden,  gibt  noch 
15  ccm  Gelatinelösung  hinzu    und  laßt  in  die  kochende  Flüssigkeit  aus  einer  Bürette 
die  MolybdänlÖsung  zufließen.     Das   Ende   der  Titration   ist   erreicht,    wenn  die   ge- 
kochte und   durch   Absetzen  völlig    klare  Flüssigkeit  auf  Zusatz   eines  Tropfens    der 
Molybdänlösung  keine  Trübung  mehr   zeigt.     1  ccm  der  Molybdänlösung   soll    nicht 
mehr  als  2  mg  P2O5  anzeigen.  —  Bestimmung  der  Phosphorsäure    im  Wein. 
Man  löst  die  Asche  von  60  ccm  Wein  in   15  ccm  konzentrierter  Salpetersäure  (spez. 
Gew.   1,3),  gießt  die  Lösung  in  ein  Kölbchen  von  ^Ia  1  Inhalt,  spült  die  Platinschale 
mit  40 — 50  ccm  Wasser  aus,  gibt  20  ccm  der  Ammoniumnitrat-  und  sulfatlösung  und 
25  ccm  der  Phosphatlösung  (No.  4)  hinzu,  erhitzt  zum  Kochen  und  titriert   mit   der 
Molybdänlösung,  wie  vorher  bei  der  Titerstellung.    Von  dem  Ergebnis  ist  die  für  die 
25  ccm  Phosphatlösung  verbrauchte  Molybdänlösung  in  Abzug  zu  bringen.  Bei  Weinen 
mit  weniger    als  2  g  Extrakt  in  100  ccm    ist   das  Veraschen   nicht  erforderlich;    es 
genügt,  den  Alkohol  zu  verjagen.    Im  Bier  wird  die  Phosphorsäure  in  gleicherweise 
bestimmt,  doch  ist  hier  wegen  des  höheren  Phosphorsäuregehaltes  ein  Zusatz  von  Phos- 
phatlösung nicht  erforderlich.     Die  vergleichenden  Bestimmungen,   einerseits  gewichts- 
analytisch, andererseits  nach  dem  beschriebenen  Verfahren,  stimmen  gut  überein. 

K.  Windiseh, 

L.  Mathien:  Schnelle  Auffindung  und  Bestimmung  der  Schwef- 
ligen Säure  im  Wein.    (Annal.  chim.  analyt.  1902,  7,  364 — 367.)  —  Das  Verfahren 
soll  ein  schnelles  Auffinden  der  Schwefligen  Säure   gestatten;   es  macht  keinen  An- 
spruch  auf  Grenauigkeit  bezüglich   der  Feststellung  der  Menge,    gestattet   aber  zu  be- 
stimmen, ob  die  Menge  d^r  Schwefligen  Säure  (Gesamtmenge   oder  Menge  der  freien 
Säure)  über  oder  unter  einer  gegebenen  Grenze  liegt.     Das  Verfahren  ist  ausgearbeitet 
unter  der  Annahme,  daß  die  Grenze  für   freie  Schweflige  Säure  bei  30mg  und  für 
gesamte  Schweflige  Säure  bei  200  mg   liegt  —  Zum  qualitativen  Nachweise 
der  Schwefligen  Säure  bedient  man  sich  des  in  Fig.  25  abgebildeten  Apparates.   Der 
kurzhalsige  Kolben  A,    mit  einem   doppelt   durchbohrten  Gummipropfen   verschlo.^sen, 
ist  durch  das  zweimal  gebogene  Rohr  F  mit  dem  Reagensglas  G  verbunden.    Letzteres 
enthält  ö  ccm  Wasser  und  2  ccm  einer  Lösung  von  2,54  g  Jod  und  3,5  g  Jodkalium 
in  1  L     In  den  Kolben  gibt  man    ein  Stück  Marmor  (etwa  1  g),    1  ccm   gewöhnliche 
Salzsäure  und   10  ccm  des  zu  untersuchenden  Weines.     Man  destilliert  etwa  2 — 3  ccm 
ab.     Die  im  Glase  G  befindliche  Flüssigkeit  wird  filtriert,  falls  sie  trüb  ist;  man  fügt 
dann  1  ccm   10^/o-ige  Chlorbaryumlösung  hinzu.     Bei   Auftreten  einer  Trübung  ent- 
hielt der  Wein  Schweflige  Säure.  —  Zum   Nachweis  einer  begrenzten  Menge 
von    Gesamtschwefliger  Säure    verwendet  Verf.  den   in  Fig.  26    abgebildeten 
Apparat.     Der  etwa  60  ccm    fassende  Kolben  A  ist  mit   einem  Kühler  G  verbunden, 
d^sen  Ableitungsrohr  in  ein  kugelig  erweitertes,   unten    zugespitztes  Rohr  H   mündet, 
weidies  seinerseits  wieder  in  ein  mit  zwei  Teilstrichen  versehenes  Glas  J  taucht.     Bis 
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zum  unteren  Strich  reicht  das  Volumen  der  Jodlösung,  welches  notwendig  ist,  um  die 
in  10  ccm  Wein  etwa  enthaltene  Maximalmenge  Schwefliger  Säure  zu  oxydieren.   Bei 

einem  Gehalt  von  200  mg  würden  bei  dem  Versuche  3,1  ocm  r^N.-Jodlösung  verbraucht 

werden.  Der  untere  Strich  reicht  also  bis  3,1  ccm,  der  obere  bis  10  ccm.  Die  Destil- 
lation der  Schwefligen  Säure  geschieht  in  der  gleichen  vorher  beschriebenen  Weise  und 
beansprucht  niu*  4 — 5  Minuten  Zeit.  Dem  jodhaltigen  Wasser  kann  man  einen  Tropfen 
Stärkelösung  zugeben.  Ist  eine  Entfärbung  der  Jodlösung  eingetreten,  so  enthielt  der 
Wein  mehr  als  200  mg  Schweflige  Säure.  —  Zum  Nachweis  einer  begrenzten 
Menge  von  freier  Schwefliger  Säure  im  Weißwein  kann  man  sich  des 
Bunscn'schen  Verfahrens  bedienen.  Zu  100  ccm  Wein  fügt  man  zwei  Tropfen 
Stärkelösung  (1  g  Stärke  in  100  ccm  Wasser  aufgekocht);  dann  gibt  man,  entsprechend 
dem  Grenzgehalt  von  30  mg  Schwefliger  Säure,  4,6  ccm  Jodlösung  zu.  Wenn  die  Blau- 


Fig.  25. 


Fig.  26. 


färbung  bestehen  bleibt,  enthält  der  Wein  weniger  als  30  mg  Schweflige  Säure,  wenn 
sie  verschwindet,  mehr  als  30  mg.  —  Das  folgende  Verfahren  ist  auf  alle  Weine, 
Weiß-  und  Rotweine,  anwendbar  und  gestattet,  leicht  zu  unterscheiden,  ob  die 
Weine  5 — 10  mg  Schweflige  Säure  über  oder  unter  dem  Grenzwerte  enthalten.  In 
eine  Flasche  von  60  ccm  Inhalt  gibt  man  50  ccm  Wein,  fügt,  entsprechend  der  Grenie 

von  30  mg,  2,3  ccm  ^  N.-Jodlösung  und  einige  Tropfen  Salzsäure  zu,  dann  2  ccm  einer 

10^/o-igen  Baryumchloridlösung.  Man  füllt  mit  abgekochtem  Wasser  auf,  schütleJtam 
und  filtriert.  Die  Jodlösung  hat  höchstens  1 ,5  mg  Schweflige  Säure  oxydiert,  folglich, 
wenn  man  dem  Filtrat  einige  Tropfen  Jodiösung  hinzufügt  so  bildet  sich  ein  Nieder- 
schlag von  Baryumsulfat  in  dem  Falle,  wo  der  Wein  mehr  als  30  mg  freie  Schweflige 
Säure  enthält.  Im  anderen  Falle  bleibt  das  Filtrat  klar.  Die  Trübung  beobachtet 
man  am  besten,  indem  man  das  Reagensglas  im  dunklen  Zimmer  zwischen  das  Axa^ 
und  eine  Lichtquelle  hält.  A.  ITuntfo«. 

E«  Cliuard:  Schnelle  Bestimmung  der  freien  Schwefligen  Säure 
im  Wein.  (Annal.  chim.  analyt,  1903,  8,  257 — 259.)  —  In  der  Schweiz  werden 
nur  20  mg  freie  Schweflige  Säure  im  Liter  Wein  zugelassen.  Um  dem  Praktiker 
auf  einfache  Weise  die  Prüfung,  ob  ein  AVein  mehr  oder  weniger  als  20  mg  freie 
Schweflige  Säure  enthält^  zu  ermöglichen,  konstruierte  der  Verf.  eine  Hahnpipette  mit 
drei  Marken,  die  die  Bezeichnung  15  mg,  20  mg,  25  mg  tragen.  Die  dadurch  ab- 
gegrenzten Mengen  Wein  sind  so  bemessen,  daß  sie,  mit  3  ccm  ~  N.-Jodlösung  vor- 
setzt, diese  Menge  Jod  gerade  absorbieren,  wenn  ihr  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  15, 20, 
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bezir.  25  mg  im  Liter  beträgt.  Man  füllt  die  Pipette  bis  zu  dem  mit  20  mg  be- 
zeichneten Teilstrich  mit  Wein,  läßt  diesen  in  ein  Kölbchen  fließen,  gibt  einige  Tropfen 

Starkelösung,  10  ccm  verdünnte  Schwefelsäure  und  genau  3  ccm  ^N.- Jodlösung  hin- 
zu und  rührt  das  Ganze  um.  Wenn  die  blaue  Farbe  der  Flüssigkeit  bestehen  bleibt, 
80  enthält  der  Wein  weniger  als  20  mg  freie  Schweflige  Säure  im  Liter,  wenn  die 
blaue  Farbe  verschwindet,  so  enthält  der  Wein  mehr  als  20  mg.  Will  man  weiter 
feststellen,  ob  der  Wein  mehr  oder  weniger  als  15  bezw.  25  mg  Schweflige  Säure  im 
Liter  enthält,  so  füllt  man  die  Pipette  bis  zu  dem  Teilstrich  15  mg  bezw.  25  mg 
und  führt  mit  dieser  Menge  Wein  den  gleichen  Versuch  aus.  •^.  TVindisch. 

Hermaim  Kaserer:  Über  den  Nachweis  von  salpetersauren  Salzen 
im  Traubenmost.  (Zeitschr.  landw.  Versuchsw.  Österreich  1903,  6,  197 — 198.)  — 
Die  Prüfung  der  Weine  auf  Nitrate  mit  Diphenylamin  und  Schwefelsäure  ist  nur  bei 
Abwesenheit  von  Zucker  anwendbar.  Zum  Nachweis  von  Nitraten  in  Most  und  zucker- 
haltigen Weinen  mußte  man  diese  sterilisieren,  mit  Weinhefe  vergären  und  die  ver- 
gorene Flüssigkeit  prüfen.  Nach  folgendem  Verfahren  gelangt  man  rascher  zum  Ziel : 
10  ccm  Most  werden  in  einem  großen  Probierröhrchen  oder  Cjlinder  mit  4  g  ge- 
löschtem Kalk  in  Pulverform  2  Minuten  kräftig  geschüttelt.  Man  gießt  50  ccm  ab- 
soluten Alkohol  hinzu  und  schüttelt  abermals  wiederholt  kräftig  durch.  Die  breiige 
Flüssigkeit  wird  durch  ein  Faltenfilter  filtriert,  das  Filtrat  mit  Essigsäure  angesäuert 
und  mit  etwas  Tierkohle  in  einer  Schale  auf  dem  Wasserbade  eben  zur  Trockne 
verdampft.  Nach  dem  Erkalten  nimmt  man  den  Rückstand  mit  3—4  ccm  Wasser 
auf,  fdtriert  und  prüft  das  Filtrat  mit  Diphenylamin  und  Schwefelsäure  auf  Salpeter- 
säure. Kalk,  Alkohol  und  Tierkohle  müssen  frei  von  Salpetersäure  sein,  alle  Geräte 
mit  destilliertem  Wasser  ausgespült  werden.  Da  bei  schlecht  gereinigtem  Leuchtgas 
in  den  Rauchgasen  sich  Salpetrige  Säure  finden  kann,  ist  es  zweckmäßig,  das  mit 
Tierkohle  eingedampfte  Filtrat  nicht  länger  als  nötig  auf  dem  Wasserbade  zu  be- 
lassen. Ist  Nitrit  vorhanden,  so  entsteht  beim  Auftropfen  der  Flüssigkeit  auf  die 
Diphenylaminschwefelsäure  sofort  eine  violette  Färbung;  Salpetersäure  verursacht  eine 
langsam  auftretende  blaue  Färbung.  Bei  sehr  auffallenden  Reaktionen  ist  es  gut,  die 
Flüssigkeit  mit  Jodzmkstärke  und  Schwefelsäure  auf  Nitrite  zu  prüfen.  Bei  richtiger 
Arbeitsweise    erhält  man   völlig  zucker-   und   nitritfreie   Filtrate.     Bei   Untersuchung 

anderer  Flüssigkeiten  als  Traubenmost  muß  die  Kalkmenge  entsprechend  geändert  werden. 

K,  Windisch. 

Francesco  Tusini:  Eine  einfache  und  rasche  Methode  zum  Nach- 
weis von  Fluor  im  Wein.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902,  85,  654 — 659.)  — 
Dämpfe  von  Fluorwasserstoff  färben  den  Farbstoff  des  Pernambuckholzes  gelb.  Das 
Reagens  bereitet  Verf.  in  der  Weise,  daß  er  200  g  des  Holzes  10  Tage  in  300  g 
kalten  Wassers  liegen  läßt  und  damit  Filtrierpapierstreifen  färbt.  Da  auch  andere 
flüchtige  Säuren  wie  z.  B.  Essigsäure  eine  Gelbfärbung  geben,  muß  man  vor  der 
Ausführung  der  Probe  den  Wein  (100  ccm)  zuvor  mit  Ammoniak  alkalisch  machen, 
mit  einer  Chlorcalciumlö&ung  voUstiindig  fällen,  aufkochen,  abfiltrieren,  und  nach 
wiederholtem  Waschen  mit  destilliertem  Wasser  spült  man  den  Niederschlag  mit  sehr 
wenig  Wasser  in  einen  Erlen meyer-Kolben  und  prüft  nach  Zusatz  einiger  Tropfen 
von  konz.  Schwefelsäure  die  beim  Erhitzen  sich  entwickelnden  Dämpfe  auf  Fluor- 
wasserstoff. Auf  diese  Weise  ließ  sich  noch  eine  Menge  von  Fluorwasserstoff  er- 
kennen, die  0,01  ®/'o  von  käuflichem  Fluornatriuni  entsprach.  ^^-  -ßo*Ä. 

F.  P.  Treadwell  und  A.  A.  Koch:  Bestimmung  des  Fluors  im  Wein. 
(Beschlüsse  der  Revisionskommission  des  schweizer.  Vereins  analytischer  Chemiker  zur 
Revision  des  Schweiz.  Lebensmittelbuches  1903.)  —  100  ccm  Wein  werden  bis  zur 
schwach  alkalischen  Reaktion  mit  doppeltnormaler  Natronlauge  und  mit  Silbernitrat  im 
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geringen  Überschuß  versetzt,  umgeschüttelt,  bis  sich  der  Niederschlag  zusammenballt, 
mit  Wasser   auf  250  ccm    aufgefüllt    und   durch    ein    trockenes  Faltenfilter   filtriert. 
Die  ersten  5 — 10  ccm  werden  fortgegossen,    200  ccm  des  Filtrates  mit  Chlomatriam 
im  geringen  Überschuß  versetzt,  stark  geschüttelt,  auf  250  ccm  aufgefüllt,  über  Nacht 
stehen  gelassen,    200  ccm    abgehebert  oder  pipettiert  und  durch  ein  trockenes  Falten- 
filter   filtriert.      Die   ersten    5  — 10  ccm  werden    weggegossen,    vom    Filtrat  175  ccm 
(=56  ccm  Wein)   in   eine  Porzellan  schale  von  250  ccm  pipettiert,   nach  Zusatz  von 
3 — 4  ccm  doppeltnormaler  Natrium bikarbonatlösung   zum  Sieden  erhitzt,    mit  großem 
Überschuß  von  Chlorcalciura  versetzt  und  5  Minuten  gekochi   Der  abfiltrierte  Nieder- 
schlag wird  nach  dem  Auswaschen  mit  heißem  Wasser  getrocknet,  soviel  wie  möglicli 
davon  in  einen  Platin tiegel   gebracht,   das  Filter  in    der  Platinspirale  verbrannt,  die 
Asche  dem  Tiegelinhalt  zugesetzt  und  der  Tiegel  10 — 20  Minuten  über  einem  einfachen 
Bunsenbrenner  geglüht.     Nach  dem  Erkalten  fügt   man   etwas  doppeltnormale  Essig* 
säure  zu,  verdampft  im  Wasserbade  zur  Trockne,  gibt  1 — 2  Tropfen  Essigsaure  und 
darauf  Wasser  zu  und  filti'iert  unter  Abgießen  der  Flüssigkeit  und  wiederholtem  Zu- 
satz heißen  Wassers,  so  daß  die  Hauptmenge  des  Niederschlages  im  Tiegel  bleibt   Nach 
Auswaschen  des  Filters  mit  heißem  Wasser  wird  dieses  getrocknet,  verbrannt,  die  Asche 
zu    dem    im  Wasserbade    getrockneten    Tiegelinhalt   gegeben,    geglüht    und    gewogen. 
Diese  Behandlung  mit  Essigsäure  und  Wasser  wird  so  oft  wiederholt,  bis  die  Gewichts- 
abnahme nicht  mehr  als  0,5  mg  beträgt  und  die  vorletzte  Wägung  wird  zur  Berechnung 
benutzt  —  Zur  Kontrolle  kann   das  gewogene   CaFg   mit  Schwefelsaure  abgerauAt 
und  das    CaS04    gewogen   werden.     1  g  CaFg  =  1,7443  g  CaSO^.     Das    Verfahren 
ist  für  Bier  nicht  verwendbar.  C.  Mal 

G. Paris  und  F.  Roncali :  Die  süditalienischen  Weine  auf  der  Ausstellung 
in  Paris  1900.    (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  86,  171—197.) 

Pietro  Bncci:  Die  Weine  von  Cerignola,  Provinz  Foggia.  (Staz.  speiim. 
agrai-.  Ital.  1903,  36,  549-576  und  625—648.) 

Patente. 

Firma  C.  A.  Heinz  in  Kopenhagen:  Verfahren  zam  Elftren  von  Wein  ond 
Spirituosen  mittels  ZinkvitrioJs  und  Blutlaugensalzes.  D.R.P.  138062  Tom 
1.  März  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  251.)  —  Das  Verfahren  besteht  darin,  daß  den  zu  klirendeB 
Flüssigkeiten  nacheinander  wässerige  Lösungen  von  Zinkvitriol  und  Blutlaugensalz  zugeseUt 
werden,  und  zwar  in  genau  äquivalenten  Mengen,  (80  Teile  krystallwasserhaltiges  Zinkvitziol 
auf  60  Teile  kry  stall  wasserhaltiges  Blutlaugensalz).  Es  bildet  sich  hierbei  ein  flockiger  Nieder- 
schlag von  Cyaneisenzink ,  welcher  die  Verunreinigungen  umschließt  und  sich  mit  diesen  zu 
Boden  senkt.  —  Vergl.  2.  1903,  6,  453.  A.  Oclker, 
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A.  Schmidt  und  K.  Bunte:  Über  die  Vorgänge  bei  der  Enteisenung  des 
Wassers.  (Journ.  Gasbel.  u.  Wasser  versorg.  1903,  46,  481—488  und  503—510; 
Chem.  Centrbl.  1903,  II.  1348.)  —  Die  praktisch  so  ungemein  wichtige  Enteisenung  des 
Gebrauchs  Wassers  zerfällt  in  folgende  Einzelvorgängo :  1.  Oxydation  der  Eisenoxydul- 
zu  -Oxydverbindungen  durch  Luftsauerstoff.  2.  Hydrolytische  Spaltung  der  Eisen- 
salze; sie  erleichtert  die  Oxydation  und  hängt  ab  von  der  Menge  der  vorhandenen 
freien  Säuren,  besonders  Kohlensäure.  3.  Das  Ferrihydroxyd  tritt  zuerst  als  Kolloid 
„Hydrosol"  gelöst  auf.  4.  Durch  die  verschiedensten  Unistande  wandelt  sich  das 
Hydrosol  in  Hydrogel  (flockiges  Eisenoxyd)  um,  scheidet  sich  aua  und  laßt  sich  durch 
Filtration  beseitigen.  —  Verff.  weisen  zuerst  nach,  daß  die  verschiedenen  Methoden, 
nach  denen  das  Eisen  angeblich  auf  andere  Weise  als  durch  Oxydation  mitteb  atmo- 
sphärischen Sauerstoffes  beseitigt  werden  soll,  doch  nur  auf  diesen  Prinzipien  beraheoi' 
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es  genügen  eben  sehr  geringe  Mengen  Luft,  um  die  in  den  Grundwassern  vorhandenen 
kleinen  Eisenoxydulmengen  zu  oxydieren.  Bei  völligem  Luftausschluß  wirkt  keins 
der  ang^benen  Mittel.  Zur  Bestimmung  des  im  Wasser  gelösten  Sauerstoffes  dient 
am  besten  die  Methode  von  Winkler  mit  Manganchlorür.  Ruhendes  Wasser  nimmt 
Sauerstoff  nur  äußerst  langsam,  frei  fallendes  und  dabei  zerstäubendes  dagegen  sehr 
rasch  auf.  Die  Schwierigkeiten  bei  der  Wasserenteisenung  sind  daher  durch  Bewegung 
oder  feine  Verteilung  des  Wassers  leicht  zu  überwinden.  Die  genaue  Bestimmung 
der  geringen  Mengen  des  meist  als  Ferrikarbonat  im  Wasser  gelösten  Eisens  geschieht 
am  besten  nach  der  kolorimetrischen  Methode  von  Proskauer  (Zeitschr.  Nahrungsm., 
Hyg.  und  Warenk.  9,  151)  mit  Rhodanammonium.  Weitere  Versuche  beweisen,  daß  die 
Oxydationsgeschwindigkeit  des  im  Wasser  gelösten  Eisens  umgekehrt  proportional  der  im 
Wasser  vorhandenen  Kohlensäuremenge  ist,  und  daß  daher  alle  Mittel,  die  die  Abscheidung 
der  Kohlensäure  befördern,  z.  B.  Filtration  durch  Sand,  die  Oxydation  beschleunigen. 
Das  Eisenoxydhydrat  bleibt  zuerst  kolloidal  gelöst.  Verff.  studierten  den  Einfluß, 
den  die  verschiedenen  mechanischen  und  chemischen  Mittel  (Quarzsand,  Filtrier- 
papier, Brauneisenstein,  Calciumkarbonat,  Cblorcalcium,  Sulfate)  auf  die  Geschwindig- 
keit der  Bildung  des  Niederschlages  von  Eisenhydroxyd  ausüben.  Die  Geschwindig^ 
keit  steigt  mit  der  Stärke  des  Elektrolytes,  vorausgesetzt,  daß  derselbe  kein  Doppelsalz 
mit  den  Eisensalzen  zu  bilden  vermag.  Die  Klärung  erfolgt  bei  ganz  weichem  Wasser 
äußerst  langsam.  Der  Niederschlag  ist  bei  Anwesenheit  von  Calcium bikarbonat  braun 
und  flockig  [2  Fe(0H)3  .  FegOj],  in  Gegenwart  von  Cblorcalcium  oder  bei  ganz  weichem 
Wasser  dagegen  gelb  und  schleimig  (Fe^O .  (0H)4J,  in  Gegenwart,  von  Sulfaten  hat 
er  eine  Mittelfarbe.  Die  Temperatur  der  Wässer  hat  keinen  direkten  Einfluß  auf 
die  Ausscheidung  des  Eisens,  nur  ihr  Kohlensäuregehalt  wird  durch  höhere  Temperatur 
vermindert.  <^«  ^*  NeufM, 

A«  Stift*  Über  das  Auftreten  des  Spaltpilzes  Crenothrix  polyspora 
im  Luftpumpenwasser  einer  Zuckerfabrik.  (Osten*.  -  Ungar.  Zeitschr.  f. 
Zuckerind.  u.  Landw.  1903,  32,  929 — 931.)  —  Die  sonst  nur  in  den  Abwässern  der 
Zuckerfabriken  vorkommende  Alge  Crenothrix  trat  plötzlich  in  einem  Luftpumpen wasser 
auf.  Als  Ursache  wird  vermutet,  daß  durch  irgend  einen  Zufall  eine  Infektion  in 
den  Kühlbeeten  stattgefunden  hat  und  von  hier  aus  der  Pilz  in  den  Betrieb  weiter 
gegangen  ist.     Zu  Betriebsstörungen   gab  dessen  Auftreten   keinen  Anlaß,   wie  auch 

sonst  weiter  keine  auffallenden  Erscheinungen  als  Folge  beobachtet  wurden. 

a  A.  Neufeld. 
Oskar  Adler:  Über  Eisenbakterien  in  ihrer  Beziehung  zu  den 
therapeutisch  verwendeten  natürlichen  Eisenwässeru.  (Centralbl.  Bakteriol. 
IL  Abt.  1903,  11,  215—119  und  277—287.)  —  Verf.  hat  eine  Anzahl  von  in 
eisenhaltigen  Wässern  vorkommenden  Eisen  speichernden  Organismen  untersucht.  Im 
Präger  Leitungswasser  fand  er  stets  Crenothrix  polyspora  Cohn,  I^eptothrix  ochracea 
Kützing,  Cladothrix  dichotoma  Cohn  und  eine  Protozoe  Anthophysa  vegetans.  Es 
gelang  ihm  mit  Ausnahme  der  Crenothrix  alle  diese  Organismen  leicht  durch  einen 
Zusatz  von  0,05  ^/o  Eisenanimoniumcitrat  zu  dem  betr.  Wasser  anzureichern.  Antho- 
physa speichert  nicht  nur  Eisen,  sondern  auch  Mangan.  Fadenpilze  verschiedener 
Art  and  Bakterien  zeigten  bei  Züchtung  in  Eisen  wässern  eine  deutliche  Eisenspeiche- 
ning.  Besonders  häufig  in  therapeutisclian  Eisenwässern  hat  Verf.  Gallionella  ferru- 
ginea  Ehrenberg  gefunden.  In  künstlichen  Nährlösungen  ließ  sich  dieser  Organis- 
mus nicht  züchten.  Gallionella  speichert  in  ihrem  Körper  nur  den  geringsten  Teil 
des  Eisens  auf,  bewirkt  aber  die  schnelle  Abscheidung  des  übrigen  Eisens  aus  dem 
Wasser  vielleicht  durch  die  Bildung  alkalischer  Stoffe,  welche  die  Kohlensäure  absor- 
bieren. Durch  Zusatz  von  antiseptischen  Mitteln  läßt  sich  die  Eisenausscheidung  ver- 
hindern. Gallionella  ist  anscheinend  allgemeiner  verbreitet  als  andere  Eisenbakterien 
und  dürfte  auch  bei  der  Bildung  des  Raseneisensteines  beteiligt  sein.      A.  Spieckermann. 
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Gustav  Kabrhel;  Die  Bestimmmung  des  Filtrationseffektes  der 
Grund  Wässer.  (Arch.  Hyg.  1903  47,  195—212.)  —  Da  die  Qualität  des  Wasser  be- 
deutenden Schwankungen  unterliegen  kann,  so  ist  dessen  bakteriologische  Untersuchung 
erst  nach  der  Filtration  von  Wert,  zu  welchem  Zweck  die  Feststellung  des  Filtrations- 
effektes  für  das  ganze  Wassergebiet  erfolgen  muß.  Bei  den  oft  herrschenden  kompli- 
zierten Verhältnissen  ist  die  Frage  nur  durch  eine  zweckmäßige,  den  örtlichen 
Beziehungen  entsprechende  Untersuchung  der  vertikalen  und  horizontalen  Filtration 
befriedigend  zu  lösen.  Dazu  benötigt  man  einer  Methode,  die,  leicht  ausführbar^  ohne 
Schwierigkeiten  und  ohne  große  schwerfällige  maschinelle  Hilfsmittel  an  einer  beliebigen 
Stelle  zur  Feststellung  des  Filtrationseffektes  der  betreffenden  Komponenten  in  An- 
wendung gebracht  werden  kann.  Eine  solche  Methode  hat  Verf.  ausgearbeitet;  mittels 
derselben  wird  der  Filtrationseffekt  durch  Untersuchung  des  Boden filters  selbst  fest- 
gestellt, zu  welcher  aus  verschiedenen  Tiefen  —  von  der  Oberfläche  angefangen  bis 
unter  das  Niveau  des  Grundwassers  —  entnommene  Bodenproben  die  Grundlage 
bilden.  £r  bedient  sich  dabei  des  Fraenk ersehen  Erdbohrers,  der  mit  Benzol 
sterilisiert  wird.  Wegen  der  genauen  Ausführung  der  Probenentnahmen  muß  bei  der 
Länge  der  Beschreibung  auf  das  Original  verwiesen  werden.  Bei  Bodenproben,  die 
eine  besonders  große  Anzahl  von  Mikroben  beherbergen,  ist  eine,  eventuell  sogar  eine 
zweite,  quantitative  Verdünnung  zur  bakteriologischen  Untersuchung  nötig.  Der  Filtni- 
tionseffekt  des  Grundwassers  auf  einer  bestimmten  Stelle  ist  die  Resultante  der  Ein- 
wirkung erstens  der  vertikalen  Filtration  und  zweitens  der  Filtration  in  der  Richtung  der 
Bewegung  des  Grundwassers,  die  annähernd  horizontal  ist;  beide  haben  meist  eine  gani 
ungleiche  Filtrationsgeschwindigkeit.  Der  vertikale  Filtrationseffekt  spiegelt  sich  in 
den  Resultaten  der  bakteriologischen  Untersuchung  der  von  der  Oberfläche  bis  zum 
Grundwasseruiveau  entnommenen  Bodenproben,  der  horizontale  Filtrationseffekt  da- 
gegen in  den  Resultaten  der  Untersuchung  der  Proben  aus  dem  Bereiche  des  Grund- 
wassers wieder.  C.  A.  Neuftld. 

Franz  Ballner:  Weitere  Beiträge  zur  Gewinnung  von  keimfreiem 
Trinkwasser  durch  Zusatz  von  Chlor  und  Brom.  (Arch.  Hyg.  1903,  48, 
140—178.)  —  Schüder  (Z.  1902,  5,  129)  hat  für  den  Mikrobiennachweis  die  For- 
derung aufgestellt,  eine  möglichst  große,  womöglich  die  ganze  Wassermasse  zum  Nach- 
weise der  Infektionserreger  zu  verwenden,  da  es  nicht  genüge,  in  einem  kldnen 
aliquoten  Teile  des  Wassers  dessen  Keimfreiheit  darzutun.  Verf.  hat  das  Wasser- 
reinigungsverfahren,  welches  auf  dem  Zusatz  von  Chlorkalk  beruht,  einer  Nachprüfung 
daraufhin  unterzogen,  ob  es  diesen  strengen  Anforderungen  Schüder 's  genüge.  Mit 
dem  von  Schumburg  vorgeschlagenen  Brom  verfahren  gelangt  Verf.  zu  den  gleichen 
ungünstigen  Resultaten  wie  Schüder  und  Engels,  nämlich  daß  das  Brom  in  der 
angegebenen  Konzentration  nicht  mit  Sicherheit  die  pathogenen  Keime  abzutöten  ver- 
mag. Verf.  fand  ferner  in  Übereinstimmung  mit  Lode,  daß  das  Chlorkalkverfahren 
in  der  angegebenen  Konzentration  von  150  mg  pro  Liter  und  in  einer  Einwirkongs- 
zeit  von  30  Minuten  den  Anforderungen  der  verfeinerten  bakteriologischen  Unter- 
suchungstechnik nicht  standzuhalten  vermag,  eine  höhere  Konzentration  des  Chlorkalks 
jedoch  wie  sie  zur  absolut  zuverlässigen  Wirkung  notwendig  wäre,  wegen  des  dem 
Wasser  dadurch  erteilten  laugenhaften ,  geradezu  widerlichen  Geschmackes  praktisch 
unmöglich  ist  Außerdem  sind  die  zur  Bindung  des  Chlors  zuzusetzenden  Natriumsulfit- 
mengen  gewiß  nicht  ohne  Einfluß  auf  den  menschlichen  Organismus,  zumal  käufliches 
Natriumsulfit  bis  zu  50®/o  mit  Natriumsulfat  verunreinigt  ist  und  daher  abführend 
wirkt.  Für  Fälle,  in  denen  der  Sterilisationsprozeß  in  möglichst  kurzer  Zeit  oder  so- 
fort durchgeführt  werden  muß,  wird  man  daher  auf  das  Chlorkalkverfahren  verzichten 
müssen,  während  es  immer  noch  gute  Dienste  zu  leisten  vermag,  wenn  die  jeweiligen 
Verhältnisse  eine  längere  Sterilisationszeit  (2 — 3  Stunden)  ermöglichen,  wie  z.  B.  b« 
einer  Typhusepidemie.  ^-  ^  NeufM. 
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0.  Rebttffat:  Über  die  Reinigung  von  silicium-  und  magnesium- 
haltigen  Wässern.  (Gaz.  chim.  Ital.  1902,  82,  II,  173—178.)  —  Zweckmäßig 
behandelt  man  zunächst  behufs  Reinigung  das  Wasser  in  der  Kälte  mit  überschüs- 
sigem Kalk,  alsdann  mit  8oda  oder  ökonomischer  mit  einer  zur  Fällung  des  über- 
schüssigen Kalkes  erforderlichen  Menge,  von  Kohlensäure.  Bei  der  jiblichen  Bestim- 
mung der  Trockensubstanz  bei  100  und  180®  wirkt  die  Gegenwart  von  größeren 
Mengen  Silicium  störend,  da  das  Kieselsäurehjdrat  auch  bei  180®  noch  einen  Teil 
seines  Wassers  enthält  und  andererseits  zwischen  100  und  180®  die  Alkalikarbonate 
sich  bereits  unter  Kohlensäureentwickelung  zersetzen.  ^.  ä><*« 

Karl  Wittmann :  Über  Verunreinigung  von  Brunnenwässern.  (Zeitschr. 
landw.  Versuchswesen  Österreich  1903,  6,  586—589.)  —  Verf.  konnte  die  Verseuchung 
einiger  Brunnen  in  Graz  durch  Schneewasser  feststellen.  Der  Schnee,  der  im  Winter 
19U1/02  dort  sehr  reichlich  fiel,  wurde  in  der  Nähe  der  Brunnen  in  großen  Massen 
gelagert,  schmolz  allmählich,  im  Frühjahr  wurde  die  dicke  Kotkruste,  die  sich  auf  dem 
schmelzenden  Schnee  gebildet  hatte,  durch  den  Regen  ausgelaugt  und  das  Schmutz- 
wasser gelangte  infolge  der  geologischen  Beschaffenheit  des  Bodens  in  die  Brunnen. 
Spater  verschwanden  die  Verunreinigungen  wieder  aus  den  Brunnen.  Während  das 
Wasser  des  am  meisten  der  Verunreinigung  durch  das  Schneewasser  ausgesetzten 
Bninnens  in  normalem  Zustande  81  mg  Salpetersäure,  99,4  mg  Schwefelsäure,  32,8  mg 
Chlor,  3,6  mg  organische  Bubstanz  (als  KMn04),  565,5  mg  Trockenrückstand,  151,0  mg 
Glühverlust,  142,5  mg  Kalk,  44,8  mg  Magnesia  im  Liter  und  kein  Ammoniak  ent- 
hielt, femer  ganz  klar  und  geruchlos  war  und  20,5  deutsche  Härtegrade  hatte,  ergab 
die  Untersuchung  des  opalisierend  aussehenden  Wassers  nach  der  Beimischung  des 
Schneewassers  folgendes:  Geschmack  laugig,  Ammoniak  vorhanden,  Salpetersäure 
297,0  mg,  Schwefelsäure  343,0  mg,  Chlor  77,8  mg,  organische  Substanz  (als  KMnO^) 
610  mg,  Abdampfrückstand  1422,0  mg,  Glühverlust  351,0  mg,  Kalk  346,0  mg, 
Magnesia  110,8  mg  im  Liter,  Härte  50  deutsche  Grade.  ^.  Windüch. 

Arthur  E«  Leigthon:  Über  sodahaltiges  Kesselspeisewasser.  (Chem. 
News  1903,  87,  64 — 65.)  —  Sodahaltige  Brunnenwässer  kommen  in  der  Umgegend 
von  London  viel  vor  (Z.  1901,  5,  125).  Verf.  fand,  daß  beim  Konzentrieren  eines 
solchen  Wassers  im  Kessel  Natriumhydroxyd  entsteht,  wodurch  die  Kesselwände  stark 
angegriffen  waren.  O,  Sonntag. 

Fr.  Abba:  Über  den  Mechanismus  der  biologischen  Selbstreini- 
gung des  Eises.  (Zeitschr.  Hyg.  1903,  45,  285—297.)  —  Verf.  weist  nach,  daß 
die  bei  dem  Grefrieren  des  Wassers  beobachtete  Abnahme  der  Bakterien  nicht  auf 
Abtötung  sondern  auf  mechanischer  Abscheidung  beruht,  wie  in  derselben  Weise  auch 
die  Balze  ausgeschieden  werden.  In  künstlichem  Eise  ist  daher  der  mittlere,  zuletzt 
gefrierende  und  meist  milchig  getrübte  Teil  stets  sehr  bakterienreich,  während  die 
durchsichtigen  Randteile  oft  keimfrei  sind.  Er  empfiehlt  bei  der  Herstellung  des 
künstlichen   Eises  den  inneren  Teil   der  Blöcke  kurz   vor  dem  Erstarren  abzusaugen 

und  durch  frisches,  möglichst  reines  Wasser  zu  ersetzen.  -^.  Spieckennann, 

« 

Domieiano  Fernandez:  Studien  über  Wasserbakterien  des  Lei- 
tungswassers der  Stadt  Buenos  Aires  mit  besonderer  Berücksich- 
tigung der  Pigmentbakterien.  (Centralbl.  Bakteriol.  I.Abt.,  Orig.,  1903,  33, 
34—40  und  97 — 135.)  —  Die  Arbeit  bringt  die  eingehende  Beschreibung  von 
97  Bakterienarten.  -4.  Spieekermann, 

A.  Uebebrand:  Die  Trinkwasserverhältnisse  im  Regierungs- 
bezirk Cassel.  (Vortrag,  gehalten  auf  der  Versammlung  Deutscher  Naturforscher 
und  Ärzte  in  Cassel  1903.)  —  Der  Regierungsbezirk  Cassel  der  preußischen  Provinz 
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HesBen-Nassaa  bildet  eine  etwa  250  m  über  dem  Meere  gelegene  Hochfläche,  welche 
▼on  zahlreichen  bewaldeten  Bergzügen  und  vielen  einzelnen  Kuppen  überragt  wiid.  Die 
daselbst  hauptsächlich  vorkommenden  Gesleinc  sind  neben  dem  überwiegenden  mitt- 
leren und  unteren  Bnntsandstein  Basalt,  Muschelkalk,  Zechstein,  Keuper,  Gniuwacke 
und  Quarzit.  Zahlreiche  Quellen  entspringen  die^n  Gesteinsarten  und  führen  ein 
Wasser  von  naturgemäß  sehr  verschiedenartiger  Beschaffenheit.  Aus  einer  vom  Vor- 
tragenden mitgeteilten  Tabelle  über  die  Zusammensetzung  von  Quellwässern  genau  be- 
kannter Herkunft  seien  hier  einige  Zahlen  (mg  auf  1  1  Wasser)  wiedergegebeD. 


6Mt«iDaAri| 
der  das  WMMr  enUpringi 


Ab-         ^•^-  " 

manga-  Ki-   ^^^,  j    Sal- 

rück-       ;;•*-       ••*-  fiaure  ^***^^  ^J""" 
^     ,       >er-    atare  '  slure 

ataod     ,        , 
braoeh 


Kalk 


Mag- 

neaia 


Kali 


Na- 
tron 


Hir- 
gnd« 


Unterer  Bontsandstein     .    . 

Mittlerer  Bontsandstein  .    . 

Oberer  Bantsandsteia  (gipa-  \ 
führender  Röt)  1 

Zechstein  (Platten-Dolomit) . 

Muschelkalk  (unterer)      .    . 

Botliegendes 

Flötzleerer  Sandstein  der  un-^ 
teren  SteinkohlenformationI 


116,0 

1.8 

90,0  !  Sporen 

2421,0 

5,6 

372,5 

1.1 

14,3 


352,0, 
388,0 

225,0 


1,1 

0,2 

1,5 


2,8 


2,2 
2,0 

1144,7 

56,1 

28.1 
5,6 

20.0 


3.8  '  Spuren     35,1 
6,8    Sporen  [  23,5 

28,4  '  Spuren  |842,0 


5,1    sparen 


118.0 


14.9 
5,3 

101,2 

43,6 


2.0 


-     5^5 
6,0    S,l 


6,8      7.6 

8,6     1.8    jl-23,6 

8,6   Spuren     76.0 


112,0  i  41,7 
30,0 


-  -    98,4 

-  ,  -  i  n,« 

5.6,13,2  17,0 

—  i  -    lß.6 


24,5  i  -  ;  -    IM 


Quellwässer  mit  hohen  Härtegraden  (bis  P8,8^)  aus  gipsführendem  Letten  und 
dem  mittleren  Zechstein  (älterer  Gips)  kommen  mehrfach  vor.  Zuweilen  deutete  die 
Zusammensetzung  des  Quellwassers  eine  andere  Gesteinsart  an,  als  für  dos  betreffende 
Quellengebiet  auf  der  geognostischen  Karte  angegeben  war.  —  Trotz  der  zahlreichen, 
meist  weiches  und  drain wasserfreies  Wasser  führenden  Quellen  des  Bezirks  wird,  ?on 
den  größeren  8tädten  abgesehen,  der  Bedarf  an  Trinkwasser  hauptsachlich  durch 
Grundwasser  gedeckt  Da  im  Bezirk  der  kleine  Besitz  vorherrscht,  viele  der  kleinen 
Besitzer  aber  eigene  Brunnen  haben,  so  ist  erklärlich,  daß  die  Beschaffenheit  der 
letzteren  viel  zu  wünschen  übrig  läßt.  Auf  den  kleinen  Höfen  liegen  der  Brunnen 
und  der  Misthaufen  häufig  nebeneinander  und  in  nächster  Nähe  der  Stallungen  und 
der  vielfach  undichten  Jauchegruben.  Die  Brunnen  sind  meist  wenig  tiefe  Kessel- 
brunnen, deren  Wandungen  häufig  nur  aus  Bruchsteinen  bestehen,  die  mit  Zwiddien- 
lagen  von  Moos  abwechseln,  so  daß  die  Sickerwässer  leicht  von  der  Seite  her  in  den 
Brunnen  gelangen  können.  Dazu  kommt^  daß  die  Bedeckung  der  Brunnen  oft  eine 
mangelhafte  ist.  Das  Abwasser  kann  nicht  abfließen  und  bildet  Pfützen  um  den 
Brunnen,  von  denen  aus  das  Oberflächen wasser  mit  seiner  mannigfaltigen  Flora  und 
Fauna  in  den  Brunnen  gelangt.  Die  in  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  Mar- 
burg ausgeführte  Untersuchung  von  mehreren  Tausend  Proben  Brunnenwasser  fühlte 
demgemäß  dazu,  daß  die  Mehrzahl  beanstandet  werden  mußte.  —  Bei  der  Beurteiluag 
der  Trinkwässer  leistet  besonders  die  Kenntnis  der  Salpetersäuremenge  gute  Dienste,  und 
der  Vortragende  mißt  ihr  auf  Grund  zahlreicher  Untersuchungen  und  Informationen 
eine  große  Bedeutung  bei.  Nach  seinen  Beobachtungen  steigt  die  Meuge  der  Salpeter- 
säure im  Wasser  von  Quellen,  deren  Niederschlagsgebiet  aus  Wald  besteht,  im  allge- 
meinen nicht  über  1  mg  im  Liter.  Das  Wasser  aus  Quellen,  die  im  bebauten  Termn 
(Acker,  Wiesen)  liegen,  enthält  meist  5 — 15  mg  Salpetersäure,  deren  Menge  kann 
aber  in  besonderen  Fällen  bis  zu  40  mg  ansteigen.  Reines  Grundwasser  bewohnter 
Ortschaften  kann  bis  etwa  50  mg  Salpetersäure  enthalten.  Eine  ganz  andere  Zu- 
sammensetzung  als   diese  normalen  Wässer   zeigt  aber  das  Wasser  aus   den  in  den 
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Höfen  gelegenen  schlechten  Brunnen.  Hier  beobachtet  man  meist  eine  starke  Zunahme 
der  gelösten  Bestandteile,  insonderheit  der  Salpetersaure.  Mengen  von  200  mg  Sal- 
petersäure in  1  1  Wasser  sind  gar  nichts  Seltenes.  Mit  dem  Ansteigen  des  Salpeter- 
gauregehaltes findet  auch  eine  Erhöhung  des  Kali-Gehaltes  statt,  wie  die  nachstehenden 
Zahlen  zeigen: 


Brunnenwasser  Salpetersftoi'e  Kali 

No.  208                   39,7  12,9 

,    242                   70,5  17,7 

„    209                 109,3  79,8 

.    213                 165,5  200,7 


Brunnenwasser  Salpetersäure  Kali 

W  172,0  523,8 

H  200,0  287,0 

M  396,0  248,4 

F  700,0  283,0 


Aus  diesen  Zahlen  ist  zu  schließen,  daß  die  Böden,  welche  stark  mit  Sicker- 
väseem  durchsetzt  sind,  nicht  mehr  die  Bindefähigkeit  für  Kali  haben  und  daß  man 
bei  einem  hohen  Salpetersäuregehalt  eines  Wassers  auch  einen  hohen  Kaligehalt  an- 
nehmen kann.  Ein  hoher  Grehalt  eines  Trinkwassers  an  Kalisalzen  erscheint  aber  bei 
deren  Giftigkeit  nicht  unbedenklich,  wenn  auch  manche  Hygieniker  den  im  Trink- 
wasser enthaltenen  Salzen  keine  Bedeutung  beimessen.  Man  muß  auch  beachten,  daß 
bei  der  Herstellung  mancher  Speisen,  die  lange  kochen  müssen,  eine  starke  Konzen- 
tration der  im  Wasser  gelösten  Stoffe  eintritt,  so  daß  z.  B.  eine  Hafersuppe  (etwa  für 
einen  darmkranken  Säugling)  mit  1,5  g  Kalisalpeter  im  Liter  bei  der  Beschaffenheit 
vieler  der  untersuchten  Brunnenwässer  leicht  resultieren  kann.  Die  vielen  als  typhus- 
verclächtig  eingesandten  Proben  mußten  mit  wenigen  Ausnahmen  auf  Grund  der  che- 
mischen und  mikroskopischen  Untersuchung  beanstandet  werden,  während  Typhus- 
bacillen  in  keinem  Falle  nachgewiesen  werden  konnten.  Auffallend  war,  daß  viele 
der  typhusverdächtigen  Wässer  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  sich  als  durch 
Oberflächenwasser  verunreinigt  erwiesen.  Die  mikroskopische  Untersuchung  des  Boden- 
satzes einer  Trinkwasserprobe  hält  der  Vortragende  für  sehr  wichtig.  Es  ist  aber  er- 
forderlich, daß  der  ganze  Bodensatz  untersucht  werde,  da  sonst  vereinzelt  vorhandene 
Organismen,  wie  z.  B.  Anguillula,  leicht  der  Beobachtung  entgehen.  Sehr  empfehlenswert 
für  die  mikroskopische  Untersuchung  des  ganzen  Bodensatzes  sind  die  vom  Vortragenden 
früher  (Z.  1899,  2,  fi94)  beschriebenen  Objektträger  mit  Rinne.  Zum  Schlüsse  kam 
der  Vortragende  auf  den  Wert  der  Okular-Inspektion  der  Brunnenanlagen  zu  sprechen. 
Er  betont  deren  W^ichtigkeit,  kritisiert  aber  auch,  daß  in  Überschätzung  dieser  die 
chemische  Untersuchung  von  medizinischer  Seite,  besonders  von  den  Kreisärzten  auf 
Grund  ihrer  Instruktionen,  zu  wenig  gewürdigt  werde.  Er  führt  eine  Reihe  von  Fällen 
an,  bei  welchen  die  Okular-Inspektion  versagte,  die  chemische  Untersuchung  aber  ge- 
nauen Aufschluß  über  die  Verunreinigung  eines  Wassers  gab.  örtliche  Besichtigung 
der  Brunnenanlagen  und  Untersuchung  des  Wassers  müssen  sich  ergänzen.  Die  che- 
mische Untersuchung  sollte  aber  in  allen  Fällen,  selbst  bei  anscheinend  einwandfreier 

Lage  und  Beschaffenheit  eines  Brunnens  oder  einer  Quelle  ausgeführt  werden. 

A.  Hebebrand, 

A«  Sclimid:  Die  Bodensee-Wasserversorgungsanlagen  in  Romans- 
horn,  Münsterlingen  undKreuzlingen.  (Mitt.  d.  Thurg.  Naturf.  Ges.  Heft  15, 
Sonderabdruck.)  —  Die  sehr  günstigen  Ergebnisse  chemischer  und  bakteriologischer 
Untersuchungen  haben  dargetan,  daß  es  möglich  ist,  im  Bodensee  an  günstigen  Stellen 
in  einer  Tiefe  von  30 — 40  m  ein  Wasser  zu  schöpfen,  das  auch  ohne  künstliche  Fil- 
tration unbedenklich  als  Trinkwasser  Verwendung  finden  kann.  Dies  gilt  in  erster 
Linie  von  dem  Wasser  aus  dem  Seekessel,  in  einer  Entfernung  von  400  m  und  mehr 
vom  Ufer.  Wasser  aus  geringerer  Tiefe  und  aus  der  Uferzone  ist  ohne  Filtration 
wegen  der  großen  Temperaturschwankungen,  der  durch  Wellenschlag  hervorgerufenen 
Trübungen  u.  s.  w.  unbrauchbar.  Li  Romanshom  wird  das  Wasser  in  einer  Entfernung 
von  550  m  vom  Seeufer  und  in  einer  Tiefe  von  34  m,  in  Münsterlingen  in  solchen 
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von  582  m  bezw.  26  m,  in  Kreuzungen  450  m  vom  Ufer  und  30  m  tief  geschöpft 
und  in  Reservoirs  gepumpt  Bei  diesen  Uferentfemungen  und  Tiefen  zeigt  das  Boden- 
seewasser eine  ziemlich  konstante  chemische  Beschaffenheit  und  entspricht  auch  ohne 
Filtration  den  an  Trinkwasser  zu  stellenden  Anforderungen ;  die  Minimal-  und  Maximal- 
gehalte sind:  Feste  Bestandteile  170 — 204  mg,  organische  Substanz  14 — 30  mg,  fr^es 
Ammoniak  unter  0,01  —0,025  mg,  albunünoides  Ammoniak  0,04 — 0,079  mg,  salpetrige 
Säure  0 — Spur,  Salpetersäure  2 — 4,5  mg,  Chlor  2  —  3,0  mg,  Aikaünität  11,5  —  12,5  mg 
pro  Liter.  Der  Härtegrad  ist  um  20^  niedriger  als  derjenige  der  Quellwässer  in  jener 
Gegend,  dag^en  ist  der  Gehalt  an  Gips  höher,  37  mg  pro  Liter.  In  bakteriologischer 
Beziehung  ist  das  Wasser  sehr  rein ;  so  enthielt  das  Pumpwasser  von  Romanshorn  und 
Münsterlingen  bei  Untersuchungen  zu  verschiedenen  Jahreszeiten  im  Maximum  46 
Keime,  dasjenige  von  Kreuzlingen  im  Maximum  gar  nur  31.  Bei  der  jährlichen 
Reinigung  des  Keservoirs  in  Bomanshom  ergab  sich,  daß  sich  eine  erstaunlich  geringe 
Menge  Bodensatz  angesammelt  hatte.  Derselbe  war  locker,  bestand  hauptsachlich  au^^ 
Quarzsand  und  hatte  an  der  tiefsten  Stelle  nur  eine  Höhe  von  wenigen  Millimetern; 
er  enthielt  in  getrocknetem  Zustande  85,4  ^/o  Mineralstoffe  und  14,6  ^/o  organische 
Substanz.  Die  im  Leitungswasser  von  Romanshorn  vorgenommenen  Messungen  er- 
gaben nie  mehr  als  0,1  ccm  Plankton  pro  Kubikmeter  Wasser.  Ähnlich  gering  war 
der  Planktongehalt  im  Wasser  von  Kreuzlingen,  während  er  in  Münsterlingen  z\ri9chen 
0,9  und  5  ccm  schwankte.  Als  Ursache  ergab  sich  in  letzterem  Falle,  daß  bei  der 
Münsterlinger  Anlage  das  Wasser  in  den  Pumpschacht  gesaugt  werden  muß,  während 
es  bei  den  anderen  von  selbst  einfließt.  Das  Plankton  war  relativ  arm  an  Arten; 
es  fanden  sich  in  demselben  die  Algenarten  Cjclotella,  Fragilaria,  Botryocoocus  und 
Tetraspora.  Als  einziger  Vertreter  der  Fauna  wurde  eine  unschädliche  Crustacee, 
Gyclops  quadricomis,  gefunden.  Jedenfalls  kann  auf  Grund  vorliegender  zelmjähriger 
-Erfahrung  als  erwiesen  betrachtet  werden,  daß  die  Anlagen  mit  unfiltriertem  Boden- 
seewasser allen  sanitären  Anforderungen  für  Trink-  und  Brauchwasser  entsprechen. 

C.  A.  Neufeld, 

W.Lohmanu:  Die  Unterscheidung  von  destilliertem  und  gewöhn- 
lichem Wasser  in  künstlichem  Mineralwasser.  (Zeitschr.  öffentL  Chem. 
1903,  9,  458—459.)  —  Der  Vorschlag  Sil  her 's  (Farmaceft  1903,  691)  zur  Fest- 
stellung, ob  zu  einem  künstlichen  Mineralwasser  destilliertes  oder  natürliches  Wasser 
verwendet  wurde,  die  Bestimmung  des  Kieselsäuregehaltes  heranzuziehen,  wird  vom 
Verf.  zurückgewiesen,  weil  bei  dem  Filtrieren  des  Wassers  durch  Steingutcylinder, 
femer  durch  Verunreinigung  der  zugesetzten  Salze  und  endlich  durch  direkten  Zusatz 
von  Silikaten  Kieselsäure  in  das  Mineralwasser  gelangen  kann,  deren  Anwesenheit 
hier  also  nicht  beweiskräftig  ist.  Er  schlägt  daher  vor,  das  optische  Verhalten  des 
Wassers  zu  prüfen:  destilliertes  Wasser  und  aus  solchem  hergestelltes  Mineralwasser 
zeigt  in  etwa  50 — 75  cm  starker  Schicht  einen  reinen  grünlich-blauen  Farbenton, 
während  gewöhnliches  Wasser  ^infolge  der  gleichmäßig  suspendierten,  mikroskopisdi 
kleinen  Eisenockerteilchen  ^  einen  deutlich  gelben  Ton  haben  soll.  [Dies  dürfte  doch 
auf  die  natürlichen  Wässer  nur  mit  großer  Beschränkung  zutreffen.  —  Ref.].  Verf. 
vergleicht  daher  die  zu  prüfenden  Mineralwässer  mit  destilliertem  Wasser  durch  Be- 
obachtung des  Farbentones  beim  Durchblicken  durch  eine  50  cm  hohe  Wasserschicht 
auf  eine  weiße  Unterlage.  Auch  die  qualitative  Prüfung  auf  Ammoniak,  Salpetrige 
Säure  und  Salpetersäure  soll  Aufschluß  geben.  [Diese  Probe  dürfte  bei  Verwendung 
reinen  natürlichen  Wassers  ebenfalls  versagen.  —  Ref.]  C".  A.  NcttfebL 

J.  B.  Weems,  €•  E.  Gray  und  E.  C.  Myers:  Die  Bereitung  ammoniak- 
freien Wassers  für  Wasseranalysen.  (Proceedings  of  the  Jowa  Acad.  o^ 
Sciences  10,  112 — 113.)  —  Um  Wasser,  welches  zum  Vergleich  bei  der  Neßler- 
sehen  Probe   dienen   soll,   ohne  Destillation  ammoniakfrei  zu  machen,    empfehlen  die 
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Verf.,  dem  Wasser  Katriumsuperoxyd  zuzusetzen  und  es  damit  30  Minuten  oder  länger 
zu  kochen ;  Kochdauer  und  Menge  des  Natrium  superoxyds  richten  sich  nach  der  Menge 
vorhandenen  Ammoniaks.  Soll  das  Wasser  zugleich  von  Nitraten  und  Nitriten  befreit 
werden,  so  wird  es  nach  Zusatz  des  Superoxyds  aus  einer  Kupferblase  destilliert  und 
der  erste  Anteil  des  Destillats  verworfen.  Ö.  Sonntag, 

J.  Thoulet:  Absorption  des  Ammoniaks  durch  Meerwasser.  (Compt 
rend.  1903,  1S6,  477 — 478.)  —  Bei  der  Bestimmung  von  Ammoniak  in  Meer- 
wasserproben aus  großen  Tiefen  fand  Verf.,  daß  eine  Probe  nach  dem  Filtrieren  einen 
höheren  Gehalt  zeigte  als  vorher.  Versuche  über  die  Absorption  von  Ammoniak  aus  der 
Luft  durch  Meerwasser  und  destilliertes  Wasser  beim  Filtrieren  ergaben,  daß  sowohl 
destilliertes  wie  Meerwasser  freies  Ammoniak  aufnehmen.  Die  Anreicherung  geschah 
proportional  der  Zahl  der  Filtrationen  und  war  unabhängig  von  der  Beschaffenheit 
des  Filters;  sie  entstand  durch  Absorption  von  Ammoniak  aus  der  Luft  durch  das 
Filtermaterial,  doch  nahm  das  Wasser  auch  direkt  Ammoniak  aus  der  Luft  auf.  Meer- 
wasser scheint  einen  größeren  Absorptionskoeffizienten  zu  haben  als  destilliertes  Wasser. 
Die  ersten  durch  das  Filter  laufenden  Portionen  nehmen  die  Gesamtmenge  des  am 
Filter  haftenden  Ammoniaks  mit.  H.  Sonntag. 

0.  v.  Czadek:  Über  Trinkwasseruntersuchung.  (Zeitschr.  landw. 
Versuchswesen  Österr.  1903,  6,  797—807.)  —  Verf.  bespricht  die  Arbeitsmethoden 
der  chemischen  und  bakteriologischen  Wasseruntersuchung  und  die  Schlußfolgerungen, 
welche  aus  den  einzelnen  Untersuchungsergebnissen  zu  ziehen  sind.  £r  weist  besonders 
darauf  hin,  daß  vom  hygienischen  Standpunkte  sowohl  die  Menge  der  Bakterien,  wie 
auch  die  Zahl  der  vorhandenen  Arten  ganz  gleichgültig  ist,  wenn  es  sich  hierbei  um 
harmlose  Wasserbakterien  handelt.  Die  Schwierigkeit  der  Auffindung  von  pathogenen 
Keimen  in  einem  Wasser  ist  ein  Mangel,  welcher  der  Wasseruntersuchung  derzeit 
noch  anhaftet  Wir  können  uns  aber  vollauf  zufrieden  geben,  wenn  es  uns  gelingt, 
den  Nachweis  zu  erbringen,  daß  überhaupt  eine  Infektion  des  vorliegenden  Wassers 
möglich  ist;  denn  wir  können  ein  solches  mit  Recht  als  zum  Genuß  untauglich  zurück- 
weisen. Hierbei  unterstützt  die  mikroskopische  Untersuchung,  welche  auf  Grund  der 
vorhandenen  Fauna  und  Flora  sehr  wichtige  Schlüsse  auf  die  Beschaffenheit  des 
Wassers  gestattet,  ganz  wesentlich  unsere  Forschung.  Neben  diesen  drei  Untersuchungs- 
methoden betont  dann  Verf.  noch  die  Wichtigkeit  des  Lokalaugenscheines  und  verwirft 
die  Beurteilung  eines  Wassers  nach  einem  einzigen  dieser  Verfahren  als  zu  einseitig. 
Verf.  teilt  dann  noch  einen  einfachen  Apparat  zur  Wasserentnahme  für  die  bakterio- 
logische Untersuchung  mit,  dessen  Handhabung  sich  aus  der  beigefügten  Abbildung 
ergibt.  C  A,  Neufeld, 

J.  M.  Stillman  und  Alvin  J.  Cox:  Über  einige  Faktoren,  welche 
die  Fällung  von  Calcium  und  Magnesium  durch  Natriumkarbonat 
beeinflussen.  (Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  732 — 742.)  —  Bei  Kessel- 
speise wässern  mit  hohem  Calcium-  und  Magnesiumgehalt  geben  die  gebräuchlichen 
Reinigungsverfahren  mit  Kalk  und  Soda  sehr  wechselnde  Resultate.  Verff.  haben 
daher  Untersuchungen  über  die  hier  wirkenden  Einflüsse  angestellt;  diese  erstreckten 
sich  zunächst  auf  denjenigen,  welcher  die  Gegenwart  von  Natriumsalzen  auf  die  Cal- 
cium- und  Magnesium-Fällung  durch  Soda  ausübt.  Weiterhin  wurden  Beobachtungen 
über  den  Einfluß  angestellt,  den  unter  verschiedenen  Bedingungen  die  Zeit  auf  die 
Fällung  ausübt.  Die  hierbei  gewonnenen  Ergebnisse  finden  sich  im  Original  graphisch 
dargestellt  Ein  Vergleich  der  Diagramme  zeigt,  daß  in  jedem  Falle  die  Gegenwart 
von  Chlomatrium  oder  Natriumsulfat  auf  die  Fällung  von  Magnesium  durch  Soda 
hemmend  wirkt,  wobei  das  Sulfat  von  stärkerer  Einwirkung  ist  als  die  äquivalente 
Menge   des    Chlorids.     Bei   der  Fällung  der  Magnesia   durch  Kalk   scheint  ebenfalls 
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eine  gewisse  Beeinflussung  durch  Chlomatrium  stattzufinden ;  nichtsdestoweniger  ist  die 
Fällung  jedoch  hier  vollständig.  0.  A.  Narfdd. 

Herrn.  Noll:  Der  Einfluß  des  destillierten  Wassers  auf  die  Be- 
stimmung der  Oxydierbarkeit  in  Trink-  und  Abwässern  mittels 
Permangan atlösung.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  747 — 748.)  —  Verf. 
verweist  auf  die  längst  bekannte  Tatsache,  daß  bei  der  Titerstellung  der  Pennanganat- 
lösuiig  für  die  Bestimmung  des  Sauerstoffverbrauches  in  Wässern  der  Grehalt  des 
destillierten  Wassers  an  organischer  Substanz  zu  berücksichtigen  ist.  Um  daraus  ent- 
stehende Fehler  zu  vermeiden,  schlägt  Verf.  vor,  nach  Ausführung  der  ersten  Titer- 
bestimmung mit  destilliertem  Wasser  gleich  nochmals  15  com  ^/loo  N-()xalsaurelösung 
zufließen  zu  lassen  und  dann  noch  einmal  den  Permanganatverbrauch  zu  bestimmen. 
Zieht  man  den  letzteren  Befund  von  dem  ersteren  ab,  so  hat  man  gleichzeitig  die 
Oxydierbarkeit  des  destillierten  Wassers  festgestellt  und  kann  diese  für  die  Korrektor 
bei  der  Berechnung  in  Betracht  ziehen.  [Auch  diese  Titerstellung  dürfte  nicht  so 
einwandfrei  sein,  wie  die  direkte  Titrieruug  der  Oxalsäure  mit  der  Permanganatlösnng 
unter  Fortlassung  des  destillierten  Wassers.  —  Ref.]  C\  A,  Nntfeid. 

Arthur  Miiiler:  Zur  Bestimmung  der  Salpetersäure  im  Wasser- 
(Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  746 — 747.)  —  Verf.  hat  mit  Lösungen  von  Chlor- 
natrium  und  Natronsalpeter  die  Methode  von  Frerichs  (Z*  1903,  6, 1052)  nachgeprüft, 
welche  auf  der  Verwandlung  der  vorhandenen  Nitrate  in  Chlorid  durch  Eindampfen 
mit  Salzsäure  und  Verjagen  des  Salzsäureüberschusses  beruht  Aus  der  Differenz  des 
volumetrisch  ermittelten  Gesamtchlors  in  diesem  Abdampf rückstande  und  dem  ur- 
sprünglichen Chlorgehalt  wird  hierbei  die  der  vorhandenen  Salpetersäure  entsprechende 
Chlormenge  bestimmt.  Aus  den  Versuchen  geht  hervor,  daß  die  Methode,  besondei^ 
falls  wenig  Salpetersäure  neben  viel  Chlor  vorhanden  ist,  zu  hohe  Ergebnisse  für  den 
Gehalt  an  ersterer  liefert.  Durch  geringe  Abweichungen  der  3  Einzeltitrationen  wird 
das  Resultat  wesentlich  beeinflußt ;  eine  weitere  Fehlerquelle  li^  in  der  Umrechnang 
des  Chlorüberschusses  auf  ursprünglich  vorhandene  Salpetersäure,  wo  bei  der  Multi- 
plikation mit  1,54  jeder  etwa  entstandene  Fehler  sich  um  ein  Drittel  erhöht  Wenn 
auch  die  Methode  in  bestimmten  Fällen  eine  verhältnismäßig  gute  und  rasch  durch- 
führbare Ermittelung  des  Salpetersäuregehaltes  gestattet,  so  gibt  im  allgemeinen  Verl 
der  direkten  und  bei  jeder  Zusammensetzung  des  Wassers  ohne  weiteres  durchführ- 
baren Methode  von  Schulze-Tiemann  den  Vorzug.  C?-  -^-  Nnfeld. 

W.  A*  Blunt:  Mitteilung  über  eine  Reaktion  auf  Nitrate.  (Analyst 
1903,  28,  313.)  —  Verf.  beobachtete  bei  der  Prüfung  eines  Wassers  auf  Eisen  mit 
Ferrocyanid,  daß  statt  der  erwarteten  blauen  eine  uringelbe  Färbung  auftrat  Als 
Ursache  ergab  sich  die  Gegenwart  von  Nitriten,  welche  das  Ferrocyanid  durch  Oxy- 
dation in  Ferricyanid  überführten.  Die  Reaktion  ist  nach  Ansicht  des  Verfs.  woU 
geeignet,  eine  empfindliche  qualitative  Probe  auf  Nitrite  abzugeben,  wobei  gleichzeitig 
in  einer  Wasserprobe  Zink  und  Eisen  nachgewiesen  werden  könnten.  VerL  schlagt 
vor,  auf  dieser  Grundlage  eme  kolorimetrische  Methode  zur  quantitativen  Bestimmaog 
der  Nitrite   auszuarbeiten.     Zum  Schluß   weist  er  noch   auf  die  Empfindlichkeit  des 

Ferrocyanids  gegen  Zink  in  einer  mit  Salzsäure  leicht  angesäuerten  Lösung  hin. 

C\  A.  Jüt^M, 

Ezio  Commanducci :  Modifikationen  am  Apparate  zur  Bestim- 
mung der  Nitrate  und  Nitrite.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902,  86,  747 — 752.) 
—  Verf.  hat  seinen  Apparat  (Vergl.  Preisliste  von  Dr.  Peters  und  Rost,  No.  36, 
S.  10,  App.  No.  5117)  mit  dem  (Ebenda  8.  14,  App.  No.  5127)  angegebenen  Dop- 
peltrichter mit  Hahn  kombiniert  und  das  Entwickelungsrohr  modifiziert,  so  daß  man 
n)it  diesem  Apparat   ohne   jede  weitere  Aufsicht  Bestimmungen  ausführen  kann.     Die 
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Belegahaljsea  mit  Kaliumnitratlösungen  ergaben  gute  Resultate.  Die  ermittelten 
Volume  Stickoxyd,  auf  0^  und  760  mm  Druck  reduziert,  sind  mit  den  Faktoren 
2,4174  bezw.  1,7011  zu  multiplizieren,  um  die  in  den  untersuchten  Lösungen  vor- 
handenen Milligramme  Salpetersäureanhydrid  bezw.  Balpetrigsäureanhydrid  zu  ermit- 
teln. W.  Roth. 

Pietro  Pa^ini:  Über  die  Griess'sche  Reaktion.  (Staz.  sperim.  agrar. 
Ital.  1902,  35,  496 — 499.)  —  Im  Trinkwasser  benutzt  man  zum  Nachweis  der  Nitrite 
die  Griess'sche  Reaktion  und  zwar  die  Bildung  von  Sulfoazobenzol-a-naphtylamin 
CgH^(S03H)N :  NCjQHgNHg.  Verf.  hat  nun  nitrithaltiges  Wasser  mit  dem  Griess'- 
schen  Reagens  behandelt,  bei  Gegenwart  einiger  gereinigter  und  entfetteter  Wollfäden 
gekocht  und  dieselben  dann  in  ammoniakalisches  Wasser  gebracht.  Das  in  dieser 
Weise  isolierte  Sulfoazobenzol-o-Naphtylamin  bildet  feine  Krystalle,  die  sich  in  ver- 
dünntem Ammoniak  mit  fuchsinroter  Färbung  lösen.  Konzentrierte  Schwefelsäure 
wird  durch  den  Farbstoff  blau,  bei  Verdünnung  mit  Wasser  rot  gefärbt,  und  eben 
solche  Rot-Färbung  nimmt  auch  seine  wässerige  Lösung  auf  Zusatz  von  venlünnter 
Salzsäure  oder  Essigsaure  an.  Verf.  empfiehlt  in  der  beschriebenen  Weise  bei  der 
Griess'scben  Reaktion  den  gebildeten  Farbstoff  mittels  Wolle  zu  fixieren  und  zu 
quantitativen  kolori metrischen  Bestimmungen  Lösungen  von  Sulfoazobenzol-a-naphtyl- 
amin in  mit  Schwefelsäure  angesäuertem  Wasser  zu  benutzen.  W.  Roth, 

tiiacomo  Rossi:  Experimentaluntersuchungen  bezüglich  der  Me- 
thode von  Hartleb  zur  raschen  Bestimmung  der  Sulfate  in  Trink- 
wässern. (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902,  S6,  578 — 580.)  —  Die  Methode  von 
Hartleb  (Pharm.  Ztg.  1901,  46,  501)  liefert  nach  Untersuchungen  des  Verf.  nur 
dann  übereinstimmende  Resultate  mit  denen  der  Gewichtsanalyse,  wenn  es  sieh  um 
sehr  geringe  Mengen  von  Schwefelsäure  handelt,  wie  bei  den  eigentlichen  Trink- 
wässern. ^-  ^^Ä. 

F.  Muraro:  Versuch  zur  quantitativen  Bestimmung  der  Bor- 
säure auf  spektroskopischem  Wege  unter  besonderer  Berücksich- 
tigung ihrer  Gegenwart  in  den  Mineralwässern.  (Gaz.  chim.  Ital.  1902, 
32,  I,  173—178.)  —  AVie  Carnielli  (Gaz.  chim.  Ital.  1901,  31,  I,  544)  hat  auch 
Verf.  die  Ballmann-Föhr 'sehe  Methode  geprüft  und  gefunden,  daß  sich  noch 
etwa  ^/öoo  mg  Borsaure  auf  spektroskopischem  Wege  nachweisen  läßt.  Allerdings  wird 
diese  Methode  durch  Chloride  von  Kalium,  Natrium,  Calcium  oder  Magnesium  in  ihrer 
Empfindlichkeit  beeinflußt,  da  diese  Salze  meist  selbst  die  Flammen  färben.  Auch 
findet  sich  das  Bor  in  den  Mineralwässern  als  Alkaliborat.  Daher  ist  schon  bei  einer 
10  ^lo-igen  Lösung  von  Kochsalz  die  Borsäure  nicht  mehr  spektroskopisch  erkennbar. 
Auch  in  reinem  Wasser  benutzt  man  zur  Bestimmung  der  Borsäure  das  von  den 
Ealksalzen  befreite,  eingedampfte  und  geglühte  Salz.  ^.  Roth, 

Albert  Kaiser:  Zur  Bestimmung  des  in  Wasser  gelösten  Sauer- 
stoffes (Chem.-Zig.  1903,  27,  663.)  —  Zur  schnellen  Orientierung  über  den  Gehalt 
des  im  Wasser  vorhandenen  Luftsauerstoffes  löst  man  in  wenig  ausgekochtem  Wasser, 
dem  einige  Tropfen  verdünnter  Schwefelsaure  zugesetzt  sind,  0,5  g  chemisch  reinen 
Eidenvitriol,  bringt  diese  Lösung  mittels  Pipette  in  eine  Literflasche,  welche  mit  dem 
zu  untersuchenden  Wasser  gefüllt  ist,  und  fügt  einen  geringen  Überschuß  Kalilauge 
zu,  worauf  das  Gefäß  sofort  zu  schließen  und  umzuschwenken  ist.  Ist  das  zu  unter- 
suchende Wasser  reich  an  Sauerstoff,  so  tritt  fast  momentan,  infolge  Bildung  von 
Ferrihydroxyd,  Gelbfärbung  des  suspendierten  Niederschlages  ein,  der  aber  nach  kurzer 
Zeit  mit  rotlichbrauner  Farbe  sich  zu  Boden  setzt.  Ist  das  Wasser  an  Sauerstoff 
arm,  so  bleibt  der  sich  bildende  Niederschlag  von  Ferrohydroxyd  grünlich  und  nimmt 
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erst  nach  längerem  Stehen  durch  Oxydation  den  gelblichen  Ton  des  Ferrihydroxydes 
an,  während  in  völlig  luftsauerstofffreiem,  z.  B.  ausgekochtem  Wasser  der  betreffende 
Niederschlag  grünlich  weiß  bleibt.  Die  Gegenwart  kleiner  Mengen  von  Nitraten  oder 
Nitriten  wirkt  nicht  störend.  Vergleiche  mit  dem  W.  Winkler'schen  V^fahren 
bestätigten  die  nach  obiger  Methode  erhaltenen  Resultate.  0.  A,  }ievfeld. 

Ernst  Ruppin:  Beitrag  zur  Bestimmung  der  im  Meerwasser  ge- 
lösten Gase.  (Wissensch.  Meeresuntersuchungen  1903,  7,  139 — 145.)  —  Verf. 
verwendet  hierzu  den  Apparat  von  M.  Knudsen  (The  Danish  Ingolfexpedition  1) 
zur  Bestimmung  von  Sauerstoff  und  Stickstoff,  von  dem  eine  Abbildung  beigefügt 
ist.  Siedegefäß  und  Kühler  desselben  werden  durch  Heben  und  Senken  des  Queck- 
silbergefäßes evakuiert  und  die  Wasserprobe  eingesaugt;  das  hierbei  entwickelte  Gas 
drückt  man  sofort  in  das  Sammelrohr.  Man  kocht  2-mal  je  5  Minuten  und  drückt 
das  Gas  über.  Hierauf  läßt  man  durch  einen  Dreiweghahn  oben  5  ccm  Schwefel- 
säure, die  1  g  H2SO4  enthalten,  eintreten,  erhitzt  bis  auf  100 — 105®  und  drückt  wieder 
über,  läßt  dann  noch  2-mal  je  5  Minuten  bei  105®  sieden  und  vereinigt  die  ausge- 
triebenen Gasmengen  mit  den  übrigen.  Man  mißt  die  Gasmenge,  absorbiert  die 
Kohlensäure  mit  Kalilauge,  darauf  den  Sauerstoff  und  behält  den  Stickstoff  übrig. 
Die  Sauerstoff absorption  erfolgt  am  besten  in  Hempel'schen  Pipetten,  gefüllt  mit 
Kupferdrahtnetz  in  einer  gesättigten  Lösung  des  anderthalbfach  kohlensauren  Am- 
moniums, zu  gleichen  Teilen  gemischt  mit  einer  Ammoniaklösung  vom  spez.  Gewiciit 
0,963.  Die  Versuche  ergaben,  daß  man  Kohlensäure,  Stickstoff  und  Sauerstoff  im 
Meerwasser  in  einer  Probe  bestimmen  kann,  wenn  man  auf  die  letzten  Reste  von 
Kohlensäure  verzichten  will  und  dafür  eine  Korrektur  von  l^/o  addiert  Die  Be- 
stimmung der  Kohlensäure  wird  unter  Entwickelung  einer  geringen  Menge  "Wasserstoff 
vorgenommen ;  man  erhält  die  Kohlensäure  quantitativ,  wenn  man  die  Kochtemperator 
über  90®  hält.  C.  A.  Nevfeld, 

F.  Buttenber^:  Zur  Bestimmung  der  bleilösenden  Wirkung  des 
Trinkwassers.  (Gesundh.-Ingenieur  1903,  26,  240—242.)  —  Die  chemische  Analyse 
bietet  allein  keine  Handhabe  zur  Beurteilung  der  bleilösenden  Eigenschaften  eines  Wassers; 
hierzu  ist  es  nötig,  systematisch  das  Verhalten  des  letzteren  gegen  Blei  experimentell 
zu  prüfen.  Nach  den  Untersuchungen  des  Verfs.  bewährt  sich  für  diesen  Zweck 
das  Verfahren  Ruzicka's  (Z.  1902,  5,  518.),  bei  welchem  das  Wasser  in  hohen 
hermetisch  verschlossenen  Glaszylindern  mit  Rinnen  aus  reinem  Blei  eine  gewisse 
Zeit  in  Berührung  bleibt;  die  hierbei  in  Lösung  gegangene  Menge  des  letzteren  wird 
kolorimetrisch  bestimmt.  Verf.  teilt  eine  Anzahl  von  Versuchen  mit  diesem  Verfahren 
mit,  wobei  Wasser  aus  in  Gebrauch  befindlichen  Leitungen  mit  Bleiröhren  nach  dem 
Stagnieren  und  auch  nach  kürzerem  oder  längerem  Abfliessenlassen  untersucht  wurde. 
Da  auch  die  in  feinster  Suspension  mit  fortgeführten  Bleiverbindungen  für  den 
menschlichen  Organismus  schädlich  sind,  wurde  immer  die  Gesamtbleimenge  bestimmt. 
Die  Versuche  bestätigen  die  Tatsache,  daß  destilliertes  Wasser  selbst  in  frisch  abge- 
kochtem Zustande  Blei  heftig  angreift,  C".  A,  NenfM 

E.  Bertarelll:  Über  die  Technik,  die  Konservation  und  den  Trans- 
port der  zur  bakteriologischen  Analyse  bestimmten  Wasserproben 
mittels  frigoriferer  Mischungen.  (Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt,  Orig.  1903, 
33,  746 — 748.)  —  Verf.  verwendet  zum  Transport  von  Wasserproben  in  eislosen 
Gegenden  einen  cyli ndrischen  völlig  geschlossenen  Metallbehälter,  in  dessen  Mitte  eine 
Metallschachtel  mit  Futteralen  für  6  Reagensgläser  eingelötet  ist.  In  cyb'ndrische  Ge- 
fäße werden  durch  eine  verschraubbare  Öffnung  1300  g  Rhodankalium  und  nach  dar 
Probenahme  1  1  Wasser  gefüllt  Die  Temperatur  innerhalb  der  inneren  MetalDiül« 
beträgt  bei  einer  Luftwärme  von  22—24^  anfangs  0,8^  steigt  in  der  zweiten  Stande 
auf  3,5^  und  im  Verlauf  von  8 — 10  Stunden  auf  12°.  A,  SpieckenMmn. 
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rchei 

1    Verdünnung 

Erfoi-derte 
Wassermengen 

A 

1:10 

9S  +  1X 

B 

1:100 

9S  +  1A 

C 

1:500 

8S  +  2B 

D 

1:1000 

9S  +  1B 

E 

1:5000 

8S  +  2D 

Paul  Theodor  Müller:  Zur  Methodik  der  bakteriologischen  Wasser- 
untersuchung.  (Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abt,  Orig.  1903,  33,  749— 752.)  —  Di« 
Arbeit  ist  eine  Entgegnung  auf  Hesse  und  N  i  e  d  n  e  r  's  Kritik  der  Arbeit  des  Verf/s 
über  die  Brauchbarkeit  des  Hey  den -Agars  für  die  Wasseranalyse.  Sie  enthält  experi- 
mentell nichts  Neues.  Verf.  betont  nochmals  an  der  Hand  der  früheren  Versuche  die 
geringe  Brauchbarkeit  des  H  e  y  d  e  n  -  Agars  für  die  bakteriologische  Wasseruntersuchung 
in  der  Praxis.  -4.  Spieckermann. 

Guido  ({•  Ruata:  Quantitative  Analyse  bei  der  bakteriologischen 
Diagnose  der  Wässer.  (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1903,  11,  220—224  und 
287 — 293.)  —  Verf.  hat  die  von  Miquel  vorgeschlagene  Verdünnungsmethode  der 
zu  untersuchenden  Wässer,  welche  eine  zu  dichte  Besäung  der  Gelatineplatten  ver- 
hindern soll,  etwas  vereinfacht.  Er  verfährt  folgendermaßen :  In  Reagensgläsern  oder 
Erlenmeyer- Kolben  werden  fünfmal  9  ccm,  dreimal  8  ccm  und  einmal  19  ccm  Wasser 
sterilisiert.  Sodann  gießt  man  in  das  Rohr  A  zu  9  ccm  1  ccm  des  zu  untersuchen- 
den Wassers,  darauf  von  dieser  Verdünnung  in  das  Rohr  B  zu  9  ccm,  1  ccm  u.  s.  f., 
so  daß  man  folgende  Verdünnungen  erhält  (8=ccm  sterilisiertes  Wasser,  x^ccm  zu 
untersuchendes  Wasser)- 

Röhrchen    Verdünnung         wSStgen 

F  1:10000  9S  +  1D 

G  1:20000  19S  +  1D 

K  1:50000  8S  +  2F 

J  1:100000  9S  +  1F 

Aus  jeder  Verdünnung  werden   dann   mit  je  1  ccm   3  Gelatineplatten  hergestellt  und 

bei  20®  gehalten.     Verf.  erhielt  nach  diesem  Verfahren  in  den  starken  Verdünnungen 

bis  die  zehnfache  Zahl  von  Bakterienkolonien,  wie  bei  den  geringeren  Verdünnungen. 

A.  Spieckermann, 

6g.  Erlwein:  Über  Trinkwasserreinigang  durch  Ozon  und  Ozonwasser- 
werke.   (Joum.  Gasbel.  und  Wasserversorg.  1903,  46,  883-889  u.  904—910.) 

R.  Schnitz:  Modifizierte  ChlorbestimmuDg  fär  die  Abwasserdesin- 
fektion mittels  Chlorkalk.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  833—840.) 

Dietnch:  Die  Wasserversorgung  von  München.  (Jonrn.  Gasbel.  und  Wasser- 
vereorg.  1903,  46,  570-573) 

A.  F.  Stahl:  Die  Wasserversorgung  St.-Petersburg's.  (Chem.-Ztg.  1903,  27, 
824-825.) 

Geor^  Bollmann:  Die  Enteisenung  des  Brunnenwassers.  (Wochenschr. 
Brauerei  1903,  20,  407-408.) 

H.Keil:  Die  im  Sommerhalbjahr  1903  untersuchten  Wässer.  (Wochenschr. 
Brauerei  1903,  20,  544-545.) 

E.  Hintz  und  L.  Grünhnt:  Die  physikalisch -chemische  Analyse  der 
Mineralwässer.     (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  842—848.) 

Kiamll  Magbar:  Analyse  des  Thermalwassers  von  Kaplan.  (Chem.-Ztg. 
1903,  27,  635.) 

Th.  Kasparek:  Die  Beurteilung  des  Tränkwassers  vom  Standpunkte 
der  Physiologie  und  Hygiene  der  Haussäugetiere.  (Zeitschr.  landw.  Versuchs- 
wesen österr.  1903,  6,  753-764.) 

Brand:  Eesselspeisewasser-Reinigung.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  849 
bis  853.) 

24* 
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A.  Goldbcr^:  Über  die  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Chemie  des 
Wassers,  sowie  der  natürlichen  und  künstlichen  Mineralwässer.  (Chem.-Zl;g. 
1903,  27,  869-874.) 

Patente. 

Adolf  Sorge  in  Chicago,  V.St.A.  Verfahren  zum  Reinigen  von  Wasser  mit 
Hilfe  gelöster  Chemikalien.  D.RP.  140990  Tom  3.  September  1901.  (Patentbl.  1903, 
24,  936.)  —  Es  wird  zunächst  eine  kalt  gesättigte  Losung  der  zur  Verwendung  kommenden 
Chemikalien,  z.  B.  Soda  hergestellt  und  diese  durch  Erwärmung  in  eine  bei  höherer  Tempera- 
tur ungesättigte,  aber  gleich  stark  bleibende  Lösung  verwandelt,  um  eine  Ausscheidung' der 
gelösten  Körper  auf  dem  Wege  zum  Wasserreinigungsbehälter  und  dadurch  bewirkte  nohr- 
Verstopfungen  zu  verhindern.  Es  soll  hierdurch  ein  ununterbrochener  Betrieb  ermöglicht 
werden. 

von  Glenck,  Kornmann  n.  Co.  in  Schweizerhalle  bei  Basel:  Verfahren  zur  6e* 
winnung  von  Kochsalz  aus  Sole  unter  Benutzung  von  Ammoniumkarbonat 
zum  Entgipsen  der  Sole  vor  dem  Eindampfen.  D.R.P.  138172  vom  8.  Januar  1901. 
(Patentbl.  1903,  24,  254.)  —  Zwecks  Regenerierung  und  Wiederverwendung  des  Entgipsung»- 
mittels  setzt  man  die  nach  dem  Verdampfen  der  entgipsten  Sole  verbleibende  Ammonioni- 
sulfat  enthaltende  Mutterlauge  zugleich  mit  Kalk  zu  einer  Portion  frischer  Sole  zu  und  leitet 
Kohlensäure  in  diese,  wobei  gleichzeitig  oder  vorher  Magnesiumsalze  durch  Kalk  in  unlöslich» 
Magnesiumhydrat  übergeführt  und  leichtlösliche  Kalksalze,  sei  es,  daß  diese  bereits  von  von- 
herein  in  der  Sole  vorbanden  oder  durch  die  Einwirkung  des  Kalkes  entstanden  sind,  durdi 
Zusatz  einer  äquivalenten  Menge  Natriumsulfat  in  Gips  und  das  entsprechende  Natriumsalz 
umgewandelt  werden.  A,  Oelker. 

Abwasser. 

Herrn.  Koschmieder:  Die  Verwendung  elektrischer  Energie  zur 
Reinigung  und  Sterilisierung  von  Abwasser.  (Gesundheit  1902,27,  496—514.) 
—  Das  einzige  praktisch  eingeführte  Verfahren  zur  Gewinnung  von  keimfreiem  Trink- 
wa.sser  ist  das  Ozonverfahren  (vergl.  Z,  1902,  6,  127;  1903,  6,  35,  öö7,  558,  IQ43, 
1058).  Ob  bei  der  Ozonisierung  starker  verunreinigter  Wässer  gute  Erfolge  erzielt 
werden,  ist  noch  nicht  festgestellt.  Bei  der  Reinigung  eines  Gemisches  von  *,s  Spree- 
wasser und  Vs  Leitungswasser  in  der  Anlage  von  Siemens  &  Halske  in  Berlin  wurde 
der  Keimgehalt  auf  zulässige  Grenzen,  vielfach  sogar  auf  0  herabgedrückt,  die  Oxy- 
dierbarkeit, die  im  Mittel  3,7  mg  O  im  Liter  betrug,  nahm  um  11  bis  25**/o,  im 
Mitlei  um  18°/o  ab.  Der  Kraftaufwand  betrug  eine  Pferdekraft  für  10  cbm  und  ist 
auf  1,086  Pf.  pro  cbm  Wasser  angegeben.  Bei  starker  verunreinigtem  Wasser  werden 
die  Kosten  mit  der  Oxydationsfähigkeit  wachsen  und  für  Wasser  mit  einer  Oxydier- 
barkeit von  60  mg  O  auf  rund  10  Pf.  veranschlagt  werden  können.  Verf.  schlagt 
nun  ein  elektrolytisches  Verfahren  vor,  das  für  Abwässer  zu  verwenden  sein  würde 
Bei  der  Elektrolyse  des  Wassers  entsteht  durch  Zersetzung  der  vorhandenen  SaLce  an 
der  positiven  Elektrode  Sauerstoff,  Chlor,  Schwefelsäure,  an  der  negativen  Elektrode 
Wasserstoff,  Natrium,  Calcium ;  es  treten  also  Stoffe  auf,  welche  auf  organische  Sub- 
stanz zerstörend  wirken.  Die  Elektroden  müssen  aus  indifferentem  Material  (Retarten- 
graphit) bestehen.  Damit  eine  unmittelbare  Berührung  eines  jeden  Wasserteilchens  mit 
den  elekti-oly tisch  abgeschiedenen  Stoffen  stattfinden  kann,  werden  die  Elektroden  mit 
engen  Öffnungen  versehen,  durch  welche  das  Wasser  hindurchtreten  muß.  Zugleich 
wird  Luft  eingeführt^  so  daß  deren  Sauerstoff  an  der  Oxydation  teilnehmen  kann. 
Der  zur  Verwendung  kommende  elektrische  Strom  braucht  nur  geringe  Spannung 
(3  Volt)  zu  haben.  Die  Apparate  sind  Kästen,  in  welchen  die  beiden  Elektroden 
Zwischenböden  bilden.  Das  Wasser  tritt  unterhalb  der  unteren  Elektrode  dn  und 
verläßt  oberhalb  der  oberen  Elektrode  den  Behälter.  Die  Elektroden  können  auch 
in  den  Kästen  stehend  angebracht  werden,  das  Wasser  muß  dann  in  den  beiden 
gegenüberliegenden  Seiten  ein-  und  austreten.  Luft  wird  von  unten  durch  ein  Bohr  mit  vielen 
feinen    Löchern   dem    Wasser    zugeführt.      Eine   Verlängerung   der   Einwirkungsdauer 
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kann  durch  Etnstelleii  einer  Zwischenwand  erreicht  werden,  welche  den  Weg  von 
einer  Elektrode  zur  anderen  teilweise  versperrt  und  dadurch  verlängert.  Die  Elek- 
^en  werden  an  ihrer  Oberfläche  derart  mit  einem  nichtleitenden  Material  belegt^ 
daß  der  elektrische  Strom  durch  die  Seitenwandungen  der  Öffnungen  übergeht  und 
der  elektrolytische  Vorgang  sich  somit  in  diesen  Offnungen  selbst  abspielt.  Bei  einem 
zur  Verfügung  stehenden  Strom  von  100  Volt  Spannung  werden  30  bis  36  Kästen 
nebeneinandergeschaltet.  Die  Menge  des  sich  nach  dem  Verfahren  bildenden,  zur 
Wirkung  gelangenden  Sauerstoffes  berechnet  Verf.  bei  einer  Ampere-Stunde  von  3  Volt 
auf  0,3  g  für  die  Pferdekraft-Stunde  mit  600  Volt-Ampere  auf  60  g.  Dazu  werden 
gezählt  60  g,  welche  sich  durch  Peroxjdbildung  bei  der  Oxydation  des  Wasserstoffs 
durch  den  eingeführten  Luftsauerstoff  bilden  sollen.  Von  dem  oben  erwähnten 
Wasser  mit  einer  Oxydierbarkeit  von  3,76  mg  Sauerstoff  würden  demnach  bei  der  An- 
nahme einer  Keduktion  der  Oxydierbarkeit  um  18  ^/o  176  cbm  mit  einer  Pferdekraft 
oder  etwa  17-mal  soviel  als  nach  dem  Ozon-Verfahren  gereinigt  werden  können.  Wegen 
der  Zuführung  von  Luft  wird  der  Aufwand  etwas  erhöht  Nimmt  man  als  Preis  für 
die  Reinigung  eines  cbm  Wasser  1  Pf.  an,  so  daß  mit  einer  Pferdekraft  5  cbm  ge- 
reinigt werden  können,  so  könnte  mit  diesem  Aufwände  ein  Wasser  von  einer  Oxy- 
dierbarkeit =  66  mg  O  im  Liter,  ein  schon  stark  verunreinigtes  Abwasser,  gereinigt 
werden,  wobei  die  Reduktion  der  Oxydierbarkeit  18®/o  betrüge.  Im  Verein  mit  einer 
einüben  mechanischen  Vorklärung  würde  sich  leicht  eine  Reduktion  der  Oxydierbar- 
keit um  70  bis  80°/o  erzielen  lassen.  0.  Sonntag. 

0«  Emmerllng:  Untersuchung  über  die  Bestandteile  der  Schwimm- 
schicht und  ihr  Entstehen  auf  den  Abwässern  in  den  Faulbassins 
biologischer  Anlagen.  (Mitteil.  a.  d.  Kgl.  Prüfungsanst  f.  Wasserversorg,  u. 
Abwässerbeseitigung  Berlin  1902,  81 — 85.)  —  Beim  sogenannten  Faul  verfahren 
bildet  sich  an  der  Oberfläche  der  Wässer  eine  Decke,  welche  stinkende  Gase  nicht  durch- 
läßt Diese  Decke  oder  Schwimmschicht  ist  bei  offenen  Faulbassins  von  größtem 
Werte  und  ihre  Entstehung  in  jeder  Weise  zu  fördern.  Die  vom  Verf.  untersuchte 
Schwimmschicht  in  dem  Faulraume  der  Kläranlage  in  Tempelhof  bestand  aus  gröberen 
und  feineren  Partikeln  organischer  Natur,  Pflanzenresten,  Papier,  Haaren,  Fett  u.  s.  w., 
durchwachsen  von  einem  dichten  Pilzmycel,  welches  das  Ganze  zu  einer  zähen  Haut 
verkittete.  Dazwischen  fanden  sich  humose  schwärzliche,  offenbar  aus  einem  Zerfall 
der  pflanzlichen  Gebilde  herrührende  Substanzen.  Von  Schimmelpilzen  wurden  be- 
stimmt Mucor  mucedo,  Penicillium  glaucum,  eine  Pilobusart,  Aspergillus  clavatus  und 
eine  Alternaria.  Von  anderen  Organismen  fanden  sich  Oidium  lactis  und  häufig 
Hefen.  Von  lebenden  Bakterien  wurden  isoliert:  Bacterium  coli  commune,  Proteus 
vulgaris,  Pr.  Zenkeri,  Bacillus  fluorescens  liquefaciens,  B.  aerogenes,  B.  subtilis,  Butter- 
säurebakterien, verschiedene  Kokken,  Schwefelbakterien,  Spirillen.  An  der  unteren 
Seite  der  Schwimmschicht  befindliche  Zoogloeahäute  bestanden  vorwiegend  aus  Bacillus 
subtilis  und  Bac.  fluorescens  liquefaciens.  Zur  Beobachtung  der  Vorgänge,  welche  sich 
bei  der  Bildung  einer  Schwimmschicht  abspielen,  hat  Verf.  Versuche  mit  künstlichen 
Gärgemischen  —  Kohlenhydrat,  Eiweißkörper,  Papierfetzen,  Stroh,  Pferdedünger  etc. 
und  etwas  Tempelhofer  Abwasser  —  angestellt.  Danach  vollzieht  sich  die  Decken- 
bildung in  der  Weise,  daß  bei  genügender  Ruhe,  wenn  also  die  Bassins  nicht  starken 
Windströmungen  ausgesetzt  sind,  und  bei  nicht  zu  niederen  Temperaturen  durch  die 
Gase,  die  sich  bei  der  2^rsetzung  von  Kohlenhydraten  durch  Bacterium  coli  und  andere 
Bakterien  bilden,  mechanische  Verunreinigungen  (suspendierte  Stoffe)  in  die  Höhe  ge- 
trieben werden.  Auf  diesen  in  die  Höhe  gehobenen  Massen  finden  dann  die  Schimmel- 
pilze ein  geeignetes  Nährmedium.  Die  letzteren  überziehen  die  Oberfläche  mit  einer 
zunächst  zarten,  bald  aber  dicker  und  zäher  werdenden  Decke,  welche  den  weiteren 
Zutritt   von   Luft    hindert    und   dadurch   die  Bedingung   zur  Entwickclung  anaerober 
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Bakterien  in  den  darunter  liegenden  Flüssigkeifsschichten  bietet, 'die  ihrerseits  in 
Biittersäurebildung  und  Fäulnisvorgangen  ihren  Ausdruck  findet  Die  Decke  selbst 
wird  durch  die  auch  bei  den  letztgenannten  Gärun^n  reichlich  auftretenden  Gase  an 
der  Oberfläche  gehalten  und  nimmt  solange  an  Masse  zu,  bis  die  sie  zusammen- 
setzenden verschiedenen  Organismen  durch  eine  langsame  Oxydation  an  der  Luft  zum 
Teil  in  humose  Substanzen  übergehen.  Mit  diesen  Erscheinungen  sind  die  Vorgänge 
bei  Bildung  der  Schwimmschicht  wohl  kaum  erschöpft,  zumal  die  Versuche  nur  mit 
künstlichen  Gärgemischen  angestellt  wurden.  Dieselben  werden  vom  Verf.  an  natüiiich 
entstehenden  Schwimmdecken  fortgesetzt  C,  A.  Ncnfeld, 

H.  Alfred  Roechling:  Vorläufiger  Bericht  der  englischen  Königl. 
Kommission  für  die  Reinigung  von  Spül  jauche.  (Gesund  h.-Ingenieur 
1903,  26, 12 — 16.)  —  Veranlassung  zur  Ernennung  der  Kommission,  welcher  Ingenieure, 
Mediziner,  Bakteriologen,  Chemiker,  Zoologen,  Jiunsten  etc.  angehörten,  war  die  ex- 
perimentelle Einführung  des  biologischen  Verfahrens.  Die  Kommission  zog  die  ver- 
schiedenen biologischen  Reinigungsmethoden  in  ihren  zahlreichen  Variationen  in  den 
Kreis  ihrer  Untersuchung,  sie  bezeichnet  denselben  als  „künstliche  Methoden"  im 
Gegensatz  zu  der  einzig  „natürlichen",  der  Berieselung  von  Land.  Ein  Vergleich 
beider  Arten  in  wirtschaftlicher  Beziehung  spricht  zu  gunsten  der  Berieselung.  In 
hygienischer  Hinsicht  wird  folgendes  festgestellt:  Auf  Rieselfeldern  werden  alle  sus- 
pendierten Stoffe  der  Jauche  einschließlich  der  pathogenen  Keime  zurückgehalten, 
die  aufgelösten  Stoffe  werden  bis  auf  einen  ganz  geringen  Bruchteil  mineralisiert  imd  dann 
zum  großen  Teil  von  den  Pflanzen  als  Nährstoff  aufgenommen.  Weiter  erleidet  auch 
die  Menge  des  Abwassers  eine  bedeutende  Reduktion.  Bei  dem  biologischen  Ver- 
fahren werden  nur  die  suspendierten  Stoffe  zurückgehalten  und  die  aufgelösten  Stoffe 
weitgehend  mineralisiert.  Dagegen  ist  von  einer  Zurückhaltung  pathogener  Keime 
keine  Rede,  die  mineralischen  Substanzen  gelangen  sämtlich  in  die  Fliißläufe,  und 
die  Menge  des  Abwassers  wird  nur  unbedeutend  beeinflußt  Der  Betrieb  von  Riesel- 
feldern ist  leichter  zu  übenvachen  als  der  von  biologischen  Reinigungsanstalten;  denn 
bei  einer  Veniachlässigung  werden  sich  hier  sehr  bald  sehr  große  Übelstande  be- 
nierkbtu"  machen,  wie  sie  bei  ersteren  nur  schwer  möglich  sind.  Alles  zusammen- 
gefaßt, wird  man  sich  der  Ansicht  nicht  verschließen  können,  daß  die  Berieselung,  da 
wo  sie  auf  passendem  Land  systematisch  gut  gehandhabt  wird,  bis  jetzt  immer  noch 
das  vollkommenste  und  sicherste  Verfahren  der  Reinigung  städtischer  Spüljauche  ist. 
Wo  diese  aus  lokalen  Gründen  aber  nicht  durchzuführen  ist,  werden  die  biologischen 
Verfahren  in  erster  Linie  zu  berücksichtigen  sein,  eventuell  ist  auch  eine  Kombinierung 
beider  Systeme  —  erst  biologische  Behandlung  und  nachher  Rieselung  —  zu  emp- 
fehlen. Die  Frage,  ob  einige  Bodenarten  für  die  Reinigung  von  Spüljauche  unge- 
eignet sind,  beantwortet  die  Kommission  dahin,  daß  wohl  kaum  eine  Bodenart  gänzlich 
wertlos  ist,  doch  scheint  bei  schwerem  Tonboden  und  Moorboden  die  Rdnigungskiaft 
von  der  Stärke  der  Oberflächenschicht  (Mutterboden)  abzuhängen.  Zum  Schluß  folgt 
eine  interessante  Zusammenstellung  der  mit  den  verschiedenen  Verfahren  erzielten 
Resultate : 


a)  bei  Berieselang. 

1.  Kntfernung  der  suspendierten  Stoffe. 

2.  Entfernung  von  75— 95°  o  der  aufgelösten 
organischen  Stoffe. 

3.  Entfernung  der  pathogenen  Keime. 

4.  Nutzbarmachung  eines  großen  Teiles  der 
Dunf;stoffe. 

5.  Bedeutende  Verminderung  der  Abwasser- 


I 


b)  bei  den  biologischen  Methoden. 

1.  Entfernung  der  suspendierten  Stoffe. 

2.  Entfernung  von  50—75  •'o  der  aufgelösten 
organischen  Stoffe. 

3.  Nichts.  —  Das  Abwasser  ist  bakterio- 
logisch beinahe  gleich  der  rohen  Jauche. 

4.  Nichts.  —  Die  Dungstoffe  gehen  sAmtlidi 
mit  dem  Abwasser  in  die  Flflsse. 

5.  Nur  sehr  unbedeutende  Verminderung  der 


mengen.  I  Abwassermenge.  C  A.  Neufe^ 
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6.  S.  Liehowitzer:  Die  Frage  der  Bewertung  und  Einteilung  der 
Abwässer  der  Rübenzuckerfabrikation  nach  ihrer  chemischen  Zu- 
sammensetzung. (Österr.-Ung.  Zeitschr.  f.  Zuckerind.  u.  Landw.  1 903,  32,  804  — 
815.)  —  Sichere  Grundlagen  zur  Bestimmung  des  Wertes  eines  Reinigungsverfahrens 
für  Zuckerfabrikabwässer  erhält  man  nur  durch  genaue  Bestimmung  der  spezifischen 
2U8ammen Setzung  der  letzteren.  Verf.  teilt  diese  in  drei  Klassen:  1.  Wässer,  die  infolge 
der  mitgeführten  mechanischen  Verunreinigungen  oder  der  hohen  Temperatur  als  schädlich 
erkannt  wurden,  wie  z.  B.  die  Wässer  der  Transporteure  und  der  Rübenwäsche,  die 
der  Kondensation  und  die  ammoniakhaltigen,  die  Wässer  zum  Abkühlen  der  Cylinder 
und  die  heißen  Abwässer  der  Dampfgeneratoren ;  2.  solche,  welche  durch  ihren  Gehalt 
an  chemischen  Verunreinigungen  als  schädlich  erkannt  wurden,  wie  z.  B.  Diffusions- 
wässer,  diejenigen  des  Schnitzeltransporteurs,  die  Waschwässer  der  Kohlensäure,  der 
Eohlenfilter,  der  wiederbelebten  Knochenkohle,  der  Filtertücher  und  verschiedenen 
Gebrauchswässer;  beim  Vorhandensein  der  Kalkmilchscheidung  gehören  auch  deren 
Wässer  in  diese  Klasse;  3.  die  Wässer,  die  der  Reinigung  nicht  unterworfen  sind  und 
die  auf  die  Felder  geführt  werden,  wie  z.  B.  die  Gärungswässer  bei  der  Regene- 
nerung  der  Knochenkohle  und  die  Abwässer  aus  den  Schnitzelgruben.  —  Die  Wässer 
der  ersten  und  zweiten  Klasse  wei-den  am  besten  durch  ein  System  von  Ablagerungs- 
bassins gereinigt.  Um  die  Resultate  der  Reinigung  ziffernmäßig  auszudrücken  und 
untereinander  vergleichbar  zu  machen,  drückt  Verf.  sie  in  qualitativen  und  [quanti- 
tativen Koeffizienten  aus.  Qualitative  Koeffizienten  nennt  er  die  Zahl,  die 
angibt)  wievielmal  mehr  von  den  in  den  Abwässern  gegebenen  Stoffen  sich  in  diesen 
als  in  reinem  Wasser  befindet,  d.  h.  also  das  Verhältnis  der  im  Abwasser  befind- 
lichen Stoffe  zu  denen  im  reinen  Wasser.  Als  quantitativen  Reinheits- 
quotienten bezeichnet  er  die  Zahl,  welche  angibt,  wieviel  Teile  eines  Stoffes  sich  auf 
ein  bestimmtes  Grewicht  verarbeiteter  Rüben  im  Abwasser  befinden.  Um  ihn  be- 
rechnen zu  können,  muß  man  den  qualitativen  Koeffizienten  und  die  Menge  von 
Abff-asser  auf  100  kg  Rüben  (Z)  kennen.  Wenn  q  den  qualitativen,  Q  den  quanti- 
tativen Koeffizienten,  x  die  Menge  des  im  Abwasser  befindlichen  Stoffes,  y  die  des- 
selben im  reinen  Wasser  enthaltenen  Stoffes  bezeichnet,  so  ist 

Q    =   — ^   und  q  =    -  .  a  A,  Neufeld. 

100  y 

C.  M.  Belli;  Die  Sodwässer  der  Kriegsschiffe.  (Zeitschr.  Hyg.  1903,  45, 
205 — 236.)  —  Verf.  hat  die  verschiedenen  Sodwässer  italienischer  Kriegsschiffe  chemisch 
und  bakteriologisch  untersucht.  Sie  bestehen  alle  zum  Teil  aus  Seewasser.  Denen 
der  Maschine  sind  meist  größere  ölmengen  beigemischt.  Zersetzungen  zeigten  nur 
die  der  Kombüse  und  des  Stauraumes,  die  nach  Essigsäure  bezw.  faul  rochen.  Die 
Pilzflora  besteht  in  denen  der  Maschine  und  Kessel  meist  aus  den  Bakterien  des 
Wassers,  in  denen  der  Kombüse  vorwiegend  aus  Hefen  und  Schimmeln,  während  sie 
sich  in  denen  der  Stauräume  der  Flora  faulen  Wassers  nähert.  Pathogene  Pilze 
wurden  in  keinem  Falle  nachgewiesen;  auch  hielten  sich  in  den  Sodwässern  einge- 
impfte pathogene  Bakterien  meist  nur  wenige  Tage  lebend.  Die  Sodwässer  der 
Kriegsschiffe  sind  kaum  als  eine  gefährliche  Infektionsquelle  zu  betrachten,  besonders 
wenn  die  Anlage  der  Sodräume  möglichst  praktisch  gestaltet  wird  und  sie  nicht  zu 
selten  gereinigt  werden.  ^-  Spieckermann. 

R.  Rapp:  Über  den  Einfluß  des  Lichtes  auf  organische  Sub- 
stanzen mit  besonderer  Berücksichtigung  der  Selbstreinigung  der 
Flüsse.  (Arch.  Hyg.  1903,  48,  179  —  205.)—  Bei  der  Selbstremigung  der  Flüsse 
spielen  sich  chemische,  biologische  und  mechanische  Vorgänge  ab ;  Verf.  hat  sich  mit 
den  ersten  beiden  beschäftigt  und  zunächst   den   Einfluß   von  Sonnenlicht  auf  Oxal- 
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säurelösung  unter  verschiedenen  Bedingungen  studiert;  er  verwendete  zu  diesen  Licht- 
versuchen verschieden  geformte  Grefäße.     Die   Oxydation  erwies   sich    in   breiten  Ge- 
fäßen bedeutend  starker  als  in  hohen  cylindrischen,   wobei    dem  Luftsauerstoffe  auch 
eiJie  gewisse  Bedeutung   zugeschrieben  werden    muß.     Die  Starke   der  Oxydation  ist 
auch   abhängig   vom   Witterungscharakter   und    der  Expositionsdauer.      Lichtversuche 
mit    Oxalsäurelösung   bei    gleichzeitigem   Zusatz   von    Neutralsalzen   zeigten  eine  Be- 
günstigung der  Oxydation,   und  zwar  ergab   sich   bei   gleicher  Konzentration  oder  bei 
äquivalenten  Ijosungen  folgende  Reihenfolge,  wobei  die  starker  wirkenden  Salze  voran- 
stehen :    Für  die  Natriumsalze  (welche  die  Oxydation  am  meisten  begünstigen)  Sulfat, 
Chlorid,  Nitrat;  für  Kaliumsalze  Nitrat,   Chlorid,   Sulfat;  für  Amrooniumsalze  Sulfat, 
Chlorid,  Nitrat ;    für  Magnesiumsalze  Nitrat,  Sulfat,  Chlorid.    Trübungen  besitzen  einen 
hemmenden  Einfluß  auf  die  Oxydation.     Zum  Studium  der  Einwirkung   verschieden- 
farbiger Unterlagen  auf  die  Oxydation   durch  Lichtabsorption  wurden  flache  Erlen- 
meyer-Kölbchen    mit  Oxalsäure    auf    bunte   Papiere   gestellt  und   dem    Sonnenlicht 
ausgesetzt.     Es  ergab  sich  nach  fünftägiger  Belichtung  eine  Abnahme  bei  einer  Unter- 
lage von  blauem   Glanzpapier  von  68,7  °/o,    von  grünem  =  61,1  ^/o,    von   gelbem  = 
83,8  ®/o  und  ohne  Unterlage  von  55,8  ®/o.  —  Um  die  wichtigsten  Faktoren  der  Selbst- 
reinigung der  Flüsse,  näml'ch  Bewegung,  Luftsättigung  und  Belichtung,   in    der  Ver- 
suchsanorduung   zu    vereinigen,    verfuhr  Verf.    folgendennaßen :    5  1  fassende  farbloee 
Glasfläschchen  trugen  in  den  doppelt   durchbohrten   Korken    zwei  Glasröhren,    deraa 
eine  fast  bis  zum  Boden  reichte,  während  die  andere  unterhalb  des  Korkes  mündete. 
Diese  Flaschen  wurden   auf   einem  geeigneten  Platze   den   ganzen  Tag   dem  Sonnen- 
licht ausgesetzt,  und  aus  einem  etwa  5  hl  fassenden  Gasometer  Luft  durchgeleitet»  die 
in  einzelnen  Versuchen  durch  Wattefilter  filtriert  w^urde.  In  die  Flaschen  kam  je  11  «nes 
Auszuges  von  Fleisch,    Kartoffeln,  Fäulnisgemisch,  Pferdekot,  Kohlblättern  oder  Ver- 
dünnungen   von    Kanalwasser,   Blut,    Abortjauche.     Da  die  Permanganatniethode  sich 
nicht  bewährte,  wurde   die  Verminderung   der  Oxydationsfähigkeit  durch  Bestimmung 
des  Glühverlustes  mit  gutem  Erfolge   festgestellt.     Wichtig   ist,   daß   Ausseheidungen 
und  infolgedessen  eine  Abnahme  des  Glühverlustes  nicht   erfolgten,  wenn  mit  vorher 
sterilisierten  Abfallwassern  operiert  und   die   Luft   steril  durchgeleitet  wurde.     Daran« 
schließt  Verf.,  daß  zu  solchen  Abscheidungen   und    Sedimentierungen  Lebewesen  un- 
bedingt nötig  sind.     Weitere  Versuche  mit  chemisch  reinen  animalischen  Verdauungs- 
produkten ergaben,  daß  Asparaginsäure,    Harnsäure,   Hippursäure,   Harnstoff,  Pepton, 
Tyrosin,    Leucin,  Kresol   und    Phenol  bei   Licht-    und  Luftzutritt   verändert   wurden, 
während  Milchsäure,  Gly kokoll  und  Kreatin  unverändert  blieben.     Femer  waren  ver- 
ändert bei  Lichtzutritt,  aber  in  Wasserstoffatmosphäre:   Hippursäure,  Kresol,  Phenol, 
Leucin.     Beobachtungen  über  den  Einfluß  der  Algen  ergaben,  daß  die  Abtötung  des 
Bacterium  coli  ohne  Algenzusatz  deshalb  größer  ist^    weil   die  Algen   die  vollständige 
Belichtung  der  Bakterien  bezw.  deren  Abtötung  durch  Beschattung  verhindern.     Ver- 
suche mit  farbigen  Gläsern  zeigten,  daß  nur  rotes  Glas  günstig  auf  die  Selbstreinigung 
wirkt,  und  zwar  günstiger  als  farbloses.  —  Verfasser   faßt  das   Ergebnis    der  Unter- 
suchungen dahin  zusammen,   daß   das   Licht   bei  der   Selbstreinigung   der  Flüsse  als 
wichtiger  Faktor  angesehen  werden    muß,    welcher   einerseits   die  Abtötung  von  Bak- 
terien bewirkt,  andererseits  die  chlorophyllhaltigen  Lebewesen  günstig  beeinflußt.  Die 
Frage,  ob  das  Licht  für  die  Umwandlung   chemischer  Körper  bei   der  Flußreinigang 
ebenso  wichtig  ist,  bleibt  solange  unentschieden,  als  Metlioden  fehlen,  die  einen  sidi«ren 
Nachweis  in    so   starken  Verdünnungen  ermöglichen.     Eine  Veränderung  ist  aber  als 
sehr   wahrscheinlich   anzunehmen.     Ein    weiterer   wesentlicher   Faktor   ist   und  bleibt 
außer  der  Verdünnung  die  Sedimentienmg.     Diese  kann  auf  Grund  vorstehender  Ver- 
suche auch  dadurch  zu  stände  kommen,   daß  gegen  Licht  und  Sauerstoff  unönpfind- 
liche  Bakterien  bei  der  raschen  Bewegung  des  Flußwassers  und  durch  Sättigung  des^ 
selben  mit  Luft  die  Oberhand  vor  den  anderen  gewinnen.    Aus  den  stark  verdünnten 
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Lösungen  der  Kanalwässer  etc.  erfolgen  bei  Gregenwart  ebengenannter  Bakterien  Aus- 
scheidungen; diese  fallen  zu  Boden  und  dienen  wieder  zum  Teile  niederen  Lebewesen, 
wie  Diatomeen,  Würmern  etc.  zur  Nahrung,  zum  Teile  werden  sie  humifiziert  und  gehen  im 
Kreislaufe  der  Natur  wieder  auf.  Ob  die  Algen  bei  der  Flußreinigung  die  ihnen  zugeschrie- 
bene große  Rolle  spielen,  ist  fraglich;  eine  gewisse  Bedeutung  ist  ihnen  sicher  bei- 
zumessen. C  A.  Neufeld. 

Alexander  Bayer:  Eine  neue  quantitative  Ammoniakbestimmungs- 
raethode.     (Chem.-Ztg.    1903,   27,   809—810.)   —   Eiweißhaltige,    in  Gärung  oder 
Fäulnis  befindliche   Flüssigkeiten   enthalten  Spaltungsprodukte   des  Eiweißes,   welche 
bei  der  Destillation    mit  Magnesia  selbst  Ammoniak  abspalten  und  daher  bei  der  ge- 
wöhnlichen Destillationsmethode  irrtümliche  Angaben  des  Abbaues  liefern.     Auch  die 
kolorimetrische  Methode   der  Ammoniakbesdmmung  nach  Neßler  ist  bei  Abwässern 
nicht  verwendbar.     Verf.  hat  daher  ein  Verfahren  ausgearbeitet,  welches  sich  auf  die 
Ausscheidung   des  Ammoniaks   als    Ammoniummagnesiumphosphat,    Destillation    des 
Niederschlages   mit  Magnesia  und  Titration  gründet.     Dabei  wird  die  Bestimmung  in 
möglichst  kurzer  Zeit  durchgeführt,  um  eine  weitergehende  Änderung  des  Ammoniak- 
bestandes   durch    bakterielle    Einwirkungen    möglichst    auszuschließen.      Erforderliche 
Reagenzien  sind :    1.  eine  Lösung  von  Magnesiumchlorid  (MgCl,  +  öHgO)  =  101  g 
in  1  1;  2.  reines  krystallisiertes  Dinatriumphosphat,  pulverisiert;  3.  verdünnte  Natron- 
lauge,  normal,  kohlensaurefrei.     Zur  Bestimmung  werden  zu  200  ccm  der  zu  analy- 
sierenden Flüssigkeit  1 — 2  ccm  rauchende  Salzsäure,  2  Tropfen  Phenolphtaleinlösung 
und  Chlormagnesiumlösung  gegeben.    Von  letzterer  nimmt  man  etwa  das  10-fache  der 
theoretisch  notwendigen  Menge.     Hierauf  werden   zu   der  Flüssigkeit  etwa  12 — 15  g 
pulverisiertes   Dinatriumphosphat  gesetzt;    das  Becherglas  wird   in   den   mechanischen 
Rührapparat   gestellt  und  unter  Rühren  und   nach  Lösung   des  Phosphates   tropfen- 
weise Natronlauge  hinzugefügt,  bis  eine  bleibende  geringe  Rosafärbung  eingetreten  ist. 
Der  gebildete  flockige,  gelatinös  amorphe  Niederschlag  geht  nach  etwa  ^/i  Stunde  in 
einen  krytsallinischen  über,  während  die  Rosafärbung  verschwindet;  es  ist  nötig,  diesen 
Zeitpunkt  abzuwarten,    da   hiervon    die   Filtrierfähigkeit  des  Niederschlages   abhängt, 
äußerlich  erkennt  man  ihn  am  Durchsichtigerwerden  der  Flüssigkeit.    Man  setzt  hierauf 
tropfenweise  Lauge  hinzu,  bis  die  Rosafärbung  konstant  bleibt,  und  rührt  zum  Schlüsse 
noch  ^JA  Stunde  lang.    Falls  man  zu  viel  Natron  zugesetzt  haben  sollte,  so  daß  eine 
Zersetzung   des  Ammoniumphosphates  unter  Bildung   von  Trimagnesiumphosphat  und 
freiem  Ammoniak  zu  befürchten  ist,    kann  man  mit  Salzsäure  abstumpfen,  um  dann 
wieder  mit  Natronlauge   behutsam   den  beschriebenen  Endpunkt  zu   erreichen.     Das 
Rühren  wird  im  ganzen  30 — 40  Minuten  dauern.     Hierauf  wird  der  Niederschlag  an 
der  Luftpumpe  filtriert,  und  die  am  Becherglase  und  dem  Rührer  hängenden  Krystalle 
mit  dem  Filtrat  selbst   auf   das   Filter   gespült,   gut   abgesaugt  —  waschen  ist  nicht 
r»ötig  —  und  sodann  das  Filter  samt  Niederschlag  in  den  Destillationskolben  gegeben, 
2 — 3   g  Magnesia  und  Wasser   hinzugefügt   und    destilliert.     Die  Filtration    des   gut- 
gearteten  Niederschlages  muß  sofort  nach  der  Fällung  geschehen,  da  sich  der  Bestand 
an  Ammoniak  innerhalb   kurzer  Zeit  bei  Anwesenheit  von  Bakterien  verändert.'    Die 
vom   Verf.   mitgeteilten    Kontrollbestimmungen    mit   genau   dosierten   Chlorammonium- 
lösungen,   denen  Milchsäiure,  Buttersäure,  Pepton,  Asparagin,  Leucin  und  Tyrosin  zu- 
gesetzt   waren,    ergaben    selbst    in    großen    Verdünnungen    noch    vollständig    genaue 
Resultate.     Die  Verwendung   der   Methode  zur  Bestimmung   des  Ammoniaks   in  Ab- 
wässern   erscheint   daher   gerechtfertigt.     Wenn   in  letzteren  durch  Schwebesubstauzen 
eine  Ungenauigkeit  der  Resultate  herbeigeführt  werden  kann,  werden  die  Flüssigkeiten 
zweckmäßig  vorher   mit  einer  geringen  Menge  Magnesia  kräftig  durchgeschüttelt  und 
dann    filtriert.      Versuche    mit    der    beschriebenen    Methode    und    der    gebräuchlichen 
Destillationsmethode   an    Gerbereiabwasser,   fauliger   Peptonlösung  und  Kanaljauchen 
ergaben  für  erstere  durchweg  etwas  niedrigere  Werte  für  Ammoniak.     0.  A,  Neufeld. 
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OhImUller:  Weiteres  Gutachten,  betreffend  die  Beseitigung  der  Kanal* 
abwässer  der  Residenzstadt  Schwerin.    (Arb.  Kais.  Ges.-Amt  1903,  20,  243—257.) 

OhlmüIIer:  Gutachten  des  Reichsgesundheitsrates  über  die  Einleitung 
des  Mainzer  Eanalwassers  einschließlich  der  Fäkalien  in  den  Rhein.  (Arb. 
Kaiserl.  Ges.-Amt  1903,  20,  258-337.) 

Rabner  und  Scbmidtmann:  Gutachten  des  Reichsgesundheitsrates  Ober 
die  Einleitung  der  Mannheimer  K  analwässer  in  den  Rhein.  (Arb.  Kaiserl.  Ges.- 
Amt  1903,  20,  338-386.) 

Luft. 

Anatole  Leduc:  Über  den  atmosphärischen  Wasserstoff.  (Compt. 
rend.  1902,  135,  860-861.)  —  Der  Verf.  hat  früher  (Compt.  rend,  111,  262;  115, 
129;  128,  805)  eine  sehr  genaue  Methode  zur  gewichtsanalytischen  Bestimmung  des 
atmosphärischen  Sauerstoffes  mitgeteilt,  mit  Hilfe  deren  er  die  Menge  des  Sauerstoffes 
in  der  Luft  zu  Paris  zu  23,18 — 23,23®/o  gefunden  hat.  Berechnet  man  den  Sauer- 
stoffgebalt  der  Luft  aus  dem  spezifischen  Gewicht  nach  der  Formel  xd  -[- (1  — ^)^i 
=  1 ,  in  welcher  d  und  dj  das  spezifische  Gewicht  des  Sauerstoffes  und  des  atmo- 
sphärischen Stickstoffes,  x  den  Volumgehalt  der  Luft  an  Sauerstoff  bedeuten,  so  er- 
hält man  für  xd  die  Zahl  23,22,  welche  gute  Übereinstimmung  mit  den  gewichts- 
analytisch ermittelten  Zahlen  zeigt.  Diese  Übereinstimmung  würde  aber  nicht  vor- 
handen sein,  wenn  die  Luft  tatsächlich  soviel  Wasserstoff  enthielte,  wie  Gautier 
(Z.  1899,  2,  955)  angibt,  nämlich  1  ccm  in  5  1.  Diese  Zahl  als  richtig  voraus- 
gesetzt, würde  sich  der  prozentige  Gehalt  der  Luft  an  Sauerstoff  zu  23,36  be- 
rechnen. Die  Angaben  von  Gautier  stimmen  aber  auch  nicht  mit  den  von 
Rayleigh  ermittelten  überein.  Dieser  hat  gefunden,  daß  der  Wasserstoffgehalt  der 
Feldluft  6  —  8-mal  geringer  ist,  als  er  von  Gautier  angegeben  wird.  Setzt  man  nber 
die  von  Rayleigh  ermittelten  Zahlen  in  die  Gleichung  ein,  dann  ergibt  sich  für 
den  prozeutigen  Sauerstoff gehalt  der  Luft  die  Zahl  23,23,  in  Übereinstimmung  mit 
den  früher  vom  Verf.  ermittelten  Zahlen.  A.  Hebehramd. 

Armand  Gautier:  Über  die  Menge  des  freien  Wasserstoffes  der 
Luft  und  die  Dichte  des  atmosphärischen  Stickstoffes.  (Compt  rend. 
1902,  135,  1025  —  1032.)  —  In  Erwiderung  der  von  Lord  Rayleigh  und  von 
Leduc  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  erhobenen  Einwände  gegen  die  vom  Verf. 
früher  (Z.  1899,  2,  955)  ermittelte  Menge  Wasserstoff  in  der  Luft  weist  er  zunächst 
darauf  hin,  daß  man  auf  Grund  des  von  Dumas  und  Boussingault  gewichts- 
analytisch ermittelten  Sauerstoffgehaltes  der  Luft,  sowie  des  von  Regnault  bestimmten 
spezifischen  Gewichtes  des  Sauerstoffes  und  Luftstickstoffes  zu  den  Zahlen  23,00  und 
23,58  gelangt,  während  Leduc  bei  seinen  Untersuchungen  die  Zahlen  23,21  und 
23,22  für  den  prozentigen  Sauerstoffgehalt  der  Luft  ermittelt  hatte.  Hiemach  waren 
also  die  klassischen  Arbeiten  von  Dumas  und  Boussingault  sowie  von  Regnault 
mit  Fehlern  behaftet.  Der  Verf.  bestreitet  gegenüber  Leduc,  daß  der  von  den 
ersteren  bestimmte  Sauerstoff  Wasserstoff  haltig  gewesen  sei,  und  bemerkt  des  weiteren, 
daß  bei  der  Berechnung  des  Sauers toffgehaltes  der  Luft  aus  dem  spezifischen  Gewicht 
unter  Berücksichtigung  deren  Wasserstoff gehaltes  Leduc  einen  Fehler  begangen  habe, 
indem  er  mit  demselben  Zeichen  zwei  verschiedene  Dichten,  die  des  reinen  und  des 
unreinen  atmosphärischen  Stickstoffes,  in  die  Gleichungen  eingesetzt  habe.  Bei  der 
Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  des  atmosphärischen  Stickstoffes  ist  eine 
Korrektur  anzubringen,  welche  sich  aus  den  dem  Stickstoff  beigemischten,  vom  Verf. 
früher  ermittelten  Mengen  Wasser,  Kohlensäure,  Wasserstoff  und  Sumpfgas  ergibt. 
Der  unreine  atmosphärische  Stickstoff  hat  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,9720,  welches 
auf  0,9723  zu  korrigieren  ist.     Unter  Berücksichtigung  dieses  Faktors  berechnet  sich 


.  MiA^iwi.  ]  Referate.-  Luft.  379 


der  prozentige  Sauerstoffgehalt  der  Luft  unter  Annahme  des  vom  Verf.  ermittelten 
Wasserstoffgehaltes  zu  23,22,  also  in  Übereinstimmung  mit  den  von  Leduc  gefundenen 
und  berechneten  Zahlen.  —  Gegenüber  den  Einwänden  von  Lord  Rayleigh,  nach 
dessen  Untersuchungen  sich  höchstens  1  Vol.  Wasserstoff  in  30000  Volumen  Luft 
findet  (während  der  Verf.  1  Vol.  Wasserstoff  in  6000  Vol.  Luft  gefunden  hatte), 
bemerkt  der  Verf. ,  daß  die  Helligkeit  der  Linie  C  des  Wasserstoffspektrums  nicht 
proportional  sei  der  Menge  des  Gases.  Bezüglich  der  Bestimmung  des  Wasserstoffes 
in  der  Luft  auf  chemischem  Wege  seitens  Lord  Rayleigh  betont  der  Verf.,  daß 
diese  in  zu  kleinem  Maßstabe  ausgeführt  worden  sei,  infolgedessen  die  beobachteten 
Differenzen  innerhalb  der  Grenzen  der  Versuchsfehler  fielen.  —  Zum  Schlüsse  weist 
der  Verf.  auf  die  Wichtigkeit  des  Vorkommens  von  Wasserstoff  in  der  Atmosphäre 
hin  und  bedauert  mit  Regnault,  daß  man  das  wechselnde  spezifische  Gewicht  der 
Luft  als  Einheit  für  die  Dichte  der  Gase  angenommen  habe.  -4.  Hebebrand, 

William  Ramsay:  Ein  Versuch  zur  Bestimmung  von  Krypton  und 
Xenon  in  der  atmosphärischen  Luft  (Chem.  News  1903,  87,  159 — 161).  — 
Die  aus  191,1  kg  Luft  erhaltene  Menge  flüssiger  Luft  (11,3  kg  =  5,91^/o)  wurde 
bei  250  mm  Druck  und  einer  Temperatur  von  — 195®  destilliert.  Der  Rückstand 
(200  ccni)  wurde  in  gasförmigem  Zustand  über  glühendes  Kupfer  und  Magnesium 
geleitet  Das  von  Sauerstoff  und  Stickstoff  befreite  Gas  (12,5  Liter)  wurde  in  einer 
in  siedende  flüssige  Luft  tauchenden  Flasche  verflüssigt  und  durch  wiederholte  frak- 
tionierte Destillation  weiter  zerlegt.  So  wurde  erhalten:  21,3  g  Argon  entsprechend 
einem  Gehalt  von  0,0118®/o  in  gasförmiger  Luft;  0,0028  g  Krypton  =0,000014  Ge- 
wichtsprozent und  0,0005  g  Xenon  =  0,0000026  Gewichtsprozent  in  gasförmiger 
Luft  Demnach  ist  in  der  atmosphärischen  Luft  enthalten  dem  Gewicht  nach: 
1  Teil  Krypton  in  7  Millionen  Teilen,  1  Teil  Xenon  in  40  Millionen  Teilen;  dem 
Volumen  nach:  1  Teil  Krypton  in  20  Millionen  Teilen,  1  Teil  Xenon  in  170 Millionen 
Teilen.  —  Das  gewonnene  reine  Krypton  wurde  zu  einer  neuen  Dichtebestimmung 
benutzt  und  der  Wert  40,81  (0=16)  gefunden.  Das  Atomgewicht  des  Kryptons  ist 
daher  81,62  (frühere  Bestimmungen  hatten  81,28  ergeben).  Ö.  Sonniag. 

Anatole  Leduc:  Über  die  Menge  freien  Wasserstoffs  in  der  atmo- 
sphärischen Luft  (CJompt  rend.  1902,  135,  1332—1333.)  —  In  Erwiderung  der 
von  Gautier  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  erhobenen  Einwände  betont  der  Verf., 
daß  er  in  seinen  Berechnungen  gleichmäßig  den  von  W^asserstoff  und  Kohlenwasser- 
stoffen befreiten  atmosphärischen  Stickstoff  eingestellt  habe,  und  führt  ferner  den 
Nachweis,  daß  bei  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  des  Sauerstoffes  von  Dumas 
und  Boussingault   das   angewandte  Kupfer   Wasserstoff  haltig  gewesen  sein  müsse. 

A,  Hebebrand. 

0.  Brunck:  Zur  technischen  Ozonbestimmung.  (Zeitschr.  angew. 
Chem.  1903,  16,  894 — 896.)  —  Von  den  für  die  technische  Bestimmung  des  Ozons 
vorgeschlagenen  Methoden  kommt  nur  diejenige  in  Frage,  welche  auf  der  Titration 
des  aus  einer  Jodkaliumlösung  freigemachten  Jods  mittels  Natriumthiosulfatlösung  be- 
ruht. Hierbei  hat  es  sich  aber  gezeigt,  daß  aus  sauerer  Jodjodkaliumlösung  etwa  die 
Hälfte  mehr  Jod  freigemacht  wird,  als  aus  neutraler.  Da  es  zweifelhaft  war,  bei  welcher 
Arbeitsweise  die  dem  zu  bestimmenden  Ozon  entsprechende  Jodmenge  in  Freiheit  ge- 
setzt wurde,  hat  der  Verf.  diesbezügliche  Versuche  ausgeführt,  bei  welchen  bestimmte, 
nach  dem  Verfahren  von  Ladenburg  und  Quasig  ermittelte  Ozonmengen  in  An- 
wendung kamen.  Es  ergab  sich,  in  Bestätigung  der  Befunde  der  genannten  Forscher, 
daß  man  bei  der  Zersetzung  des  Ozons  durch  eine  neutrale  Jodkaliumlösung  und 
nachheriges  Ansäuern  dieser  die  theoretische  Menge  an  freiem  Jod  erhält,  während 
beim  Einleiten    des  Gasgemisches    in   eine    angesäuerte  Jodkaliumlösung   etwa   50  ^/o 
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mehr,  als  die  Theorie  erfordert,  gefunden  werden.  Der  Verf.  erklärt  diese  eigentüm- 
liche Erscheinung  mit  der  Fähigkeit  des  beim  Zerfall  des  Ozons  neben  dem  ak- 
tiven Bauerstoff atom  entstehenden  inaktiven  Sauerstoff moleküls ,  im  Augenblicke  des 
Entstehens  eine  kräftigere  Wirkung  zu  äußern,  als  sonst,  so  daß  leicht  oxjdable  Sub- 
stanzen, wie  Jodwasserstoffsäure  zersetzt  werden,  während  Jodkalium  nicht  angegriffen 
wird.  —  Zur  Bestimmung  des  Ozons  bedient  sich  der  Verf.  eines  Erlen  mey  er -Kolbens 
von  600  ccm  Fassungsraum,  in  dessen  Hals  ein  hohler  Glasstopfen  eingeschliffen  ist, 
durch  welchen  eine  mit  Glashahn  und  graduiertem  Aufsatze  versehene  Röhre  bis  fast 
auf  den  Boden  des  Kolbens  führt.  Unterhalb  des  Glashahnes  ist  eine  ebenfalls  durch 
Glashahn  verschließbare  Rohre  zum  Einleiten  des  Giises  angeschmolzen,  während  die 
Ableitungsröhre  in  den  Hals  des  Kolbens  eingefügt  ist  und  durch  eine  Öffnung  in 
dem  Glasstopfen  in  Verbindung  mit  dem  Kolben iuhalt  gebrncht  werden  kann.  Der 
geaichte  Kolben  wird  mit  dem  zu  untersuchenden  Gasgemische  gefüllt,  wobei  eine 
Berührung  des  Gases  mit  organischen  Substanzen  wie  Kautschuk  zu  vermeiden  ist. 
In  sehr  einfacher  Weise  lassen  sich  zwei  Röhren  verbinden,  indem  man  ihnen  mög- 
lichst gleichen  äußeren  Durchmesser  gibt,  über  beide  ein  etwa  2  cm  langes  Glas- 
röhrchen  schiebt,  das  sie  mit  möglichst  geringem  Spielraum  umschließt,  und  die  Ränder 
des  letzteren  mit  geschmolzenem  Paraffin  bestreicht,  während  die  Ränder  der  inneren 
Röhren  dicht  aneinander  stoßen.  Ist  die  Luft  aus  dem  Kolben  durch  das  zu  unter- 
suchende Gasgemisch  verdrängt,  dann  läßt  man  aus  der  graduierten  Aufsatzröhre  eine  be- 
stimmte Menge  Vs  N- Jodkaliumlösung  in  den  Kolben  treten,  versetzt  nach  Beendigung 
der  schnell  verlaufenden  Reaktion  mit  der  dem  Jodkaiiuin  äquivalenten  Menge 
Schwefelsäure  und  titriert  unter  Zusatz  von  etwas  Stärkelösung  mit  */ioo  N-Natrium- 
thiosulfatlösung.  Der  Ozongehalt  wird,  wie  in  der  Technik  üblich,  in  Grammen  pro 
cbm  angegeben.  Soll  er  in  Volumprozenten  angegeben  werden,  verwendet  man  zweck- 
mäßig die  Titersubstanz  in  Form  einer  gasnormalen  Lösung,  von  der  1  ocm  einem 
ccm  Ozongas,  im  Normalzustande  gedacht,  entspricht  -4-  HebebroMd. 

ti.  Romijn  und  J.  A.  Voorthuis:  Bestimmung  von  Formaldehyd  in 
der  Luft  (Pharm.  Weekblad  1903,  40,  149—153;  Chem.  CentralbL  1903,  I, 
937.)  —  Neßler's  Reagens  reagiert  mit  Formaldehyd  unter  Bildung  von  ameisen- 
saurem  Kalium  uud  Abscheidung  von  Quecksilber.  Leitet  man  die  zu  untersuchende 
Luft  durch  in  einer  KylTschen  Zelle  befindliche  alkalische  Jodquecksilberjod kalium- 
lösung,  fügt  eine  Lösung  von  Jod  in  Jodkalium  von  bekanntem  Gehalt  lu  und 
schüttelt,  dann  löst  sich  der  gebildete  Niederschlag  wieder  auf.  Nach  dem  Ansäoem 
titriert  man  das  noch  überschüssige  Jod  und  berechnet  der  obigen  Umsetzung  ent- 
sprechend die  Formaldehydmenge.  -^.  Hebehrwd^ 

0.  Rebuffat:  Bemerkungen  zur  Analyse  der  atmosphärischen  Luft 
(Gaz.  chim.  Ital.  1902,  32,  II,  153—157.)  —  Verf.  beschreibt  Modifikationen  an  den 
üblichen  Apparaten  zur  Analyse  der  Luft  und  bei  der  Bestimmung  von  x\nimoniak 
und  Schwefelwasserstoff  in  derselben.  Die  Methode  von  Müntz  und  Au  bin  läßt 
sich  auch  gravimetrisch  zur  Kohlensäurebestimmung  benutzen.  Zur  Ermittelung  dar 
den  Geruch  verursachenden  Kloakenbestandteile  empfiehlt  es  sich,  den  damit  beladenen 
Luft-  oder  Kohlensäurestrom  durch  Paraffuiöl  zu  leiten.  Dabei  werden  Ammoniak 
und  Schwefelwasserstoff  nicht  gebunden,  die  übrigen  Riechstoffe  organischer  Nator 
absorbiert  und  ihre  Menge  nach  dem  Ansäuern  mit  einigen  ccm  Schwefelsaure  mit 
^/loo  N.-Kaliumpermanganatlösung  bestimmt  ^-  -ß*»^ 

R.  W.  Jnrisch:  Über  die  Klausel  von  den  besten   praktischen  Miitelo 
der  englischen  Luftgesetze.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903»  Itt,  881—894.) 

K.  W.  Jurisch:  Luftrechtliche  Studie  zu  §  90  des  Bürgerlichen  Gcseti- 
buches.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  1121-1129.) 
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Gebrauchsgegenstände. 

Zündwaren. 

Karl  Fischer:    Beiträge  zur  Kenntnis  über  die  im  Handel  befind- 
lichen Zündwaren  und  über  ihre  Untersuchung.     (Arb.  Kaiserl.  Gesundh.- 
Amt.  1902,  19,  300 — 327.)  —   Die  Zündwaren   lassen    sich   einteilen   in   solche    mit 
weißem  Phosphor,  solche  ohne  jeglichen  Phosphor  und  solche  ohne  weißen  Phosphor.    Die 
Zündwaren  mit  weißem  Phosphor  sind  am  längsten  bekannt,  ihre  Herstellung  ist 
jedoch  wegen  der  Gefahr    der  Phosphornekrose   in  hygienischer  Beziehung  bedenklich 
and  daher   in  verschiedenen    lindern,    z.  B.  Dänemark,    Schweiz,    Holland    gänzlich 
rerboten.     In  Deutschland  wurde   durch  das  Gesetz   vom    13.  Mai    1884   die   Fabri- 
kation von  Zündwaren  mit  weißem  Phosphor  nur  bestimmten  auf  die  Unterdrückung 
der  Nekrose  hinzielenden  Beschränkungen   unterworfen.     Neben  der  Giftigkeit  ist  ein 
weiterer  Nachteil  der  Phosphorzündhölzer,   ihre  niedrige  Entzündungstemperatur,   vei^ 
bunden  mit  geringer  Widerstündsfähigkeit  gegen  Schlag  und  Stoß.     Die   Zündmasse 
wird  hergestellt    aus    möglichst   fein   verteiltem  Phosphor    durch  Mischen    mit   leicht 
Sauerstoff  abgebenden  Körpern,  einem  zur  Erhöhung  der  Reibung  dienenden  Füllstoff 
und  einem  Bindemittel.     Als  Sauerstoff   abgebende  Körper  finden  Verwendung:   Ba- 
ryum-  und  Kaliumchromat  und   -bichromat,  Bleisuperoxyd  und  -nitrat,    Mangansuper- 
oxyd, Mennige,  Eisenoxyd,  Kalium-  und  Natriumchlorat  u.  s.  w.,  als  Füllstoffe  dienen : 
Bimsstein,  Kreide,  Glas,  Quarzmehl,   Infusorienerde  oder  färbende  Stoffe,  wie  Smalte, 
Ultramarin  etc.,  als  Bindemittel  werden  verwandt:    Leim,  Gummi,  Dextrin,  Traganth, 
Eiweiß  etc.     Die  Phosphormenge  schwankt  zwischen  6 — 18  °/o.     Um  die  nötige  feine 
Verteilung  des  Phosphors  zu  erzielen,  sind  verschiedene  Verfahren  vorgeschlagen,  wie 
Schütteln  mit   einer  Harnstofflösung,   Lösen   in  Schwefelkohlenstoff   etc.     Die   Zünd- 
masse der  phosphorfreien  Zündhölzer  (Schwedische  Hölzer)  enthält  als  Hauptbestand- 
teil Kaliumchlorat  und  andere  oxydierende  und  brennbare  Stoffe,  wie  Kaliumbichromat, 
Bleinitrat^  Schwefel,  Schwefelkies,  Schwefelantimon  und  andere  Schwefelmetalle.     Zur 
Milderung  der  Heftigkeit  der  Explosion   werden   außerdem  zugesetzt  Ocker,   Umbra, 
Glas,  Sand,  etc.     Diese  Hölzer  entzünden  sich  jedoch   nur  an  besonders  präparierten 
Keibflächen,  welche  aus  einem  Gemisch  von  amorphem  Phosphor  mit  Schwefelantimon 
oder  Schwefelkies  und  häufig  Glaspulver   bestehen.     Die   Fabrikation   dieser   Hölzer 
leidet  an  dem  Übelstand  großer  Explosionsgefährlichkeit.     Zudem   bietet   für  manche 
Zwecke  die  Verwendung   einer  besonderen  Reibfläche   eine  Unbequemlichkeit,    welche 
dazu  drängen  mußte,   eine  Zündmasse  herzustellen,    welche  keinen    weißen    Phosphor 
enthalt  und  trotzdem  an  jeder  Reibfläche  leicht  entzündbar  ist.     Zu  dieser  Klasse  von 
Zündmassen     gehören    solche,    welche    frei    von    Phosphor    sind    und    solche,    welche 
amorphen  Phosphor  enthalten.     Die  Zahl  der  vorgeschlagenen  leicht  brennbaren  Stoffe 
ist  recht  beträchtlich,    hierher   gehören   Schwefel,    Schwefelphosphor,    Schwefelantimon, 
Rhodan-  und  Cyanmetalle,  Kohle  und  Kohlenstoff  Verbindungen,  wie  pikrinsaure  Salze, 
Naphtalin,  Phenanthren,   Schellack,   Harz   u.  s.  w.     Als  Sauerstoff  abgebende  Mittel 
sind  außer  den  bereits  oben  angeführten  zu  nennen:   Kaliumpermanganat,  Nitrocellu- 
lose,  aromatische   Nitrokörper   und   andere  sauerstoffhaltige   Kohlenstoff  Verbindungen. 
Zur  Verlangsamung  der  Verbrennung   sowie   zur  vollkommenen    Zündung   der  Masse 
sollen   Metallcyandoppelverbindungen,    wie   Pariser-    oder  TurnbuUsblau,    oder    solche 
Doppelverbindungen  enthaltende  Stoffe,   wie   gebrauchte  Gasreinigungsmasse  zugesetzt 
werden.     Als  Träger  der  Zündmasse  kommt  neben  Wachskerzchen   und  Stangen  aus 
Papier  oder  Torf  hauptsächlich  Holz  in  Betracht,   welches   behufs   leichteren  Entzün- 
dens  mit  Schwefel  oder  Harz,  Wachs,  Paraffin  etc.   überzogen   und   häufig   zur  Ver- 
meidung des  Nachglimmens   mit  Phosphorsäure,   phosphorsaurem   und   schwefelsaurem 
Ammoniak,  Alaun,  Wasserglas  und  anderen  Salzen  imprägniert  wird.  —  Bei  der  Unter- 
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suchung  der  Zündwaren  ist  die  wichtigste  Frage  die,  ob  die  Masse  weißen  Phosphor 
enthält.  Der  Nachweis  wird  durch  Destillation  der  Köpfe  mit  angesäuertem  Wasser 
nach  Mitscherlich  geführt.  Hierbei  ist  jedoch  zu  beachten,  daß  bei  Gegenwart 
voD  Kaliumchlorat  und  Verwendung  von  Schwefelsäure  infolge  Oxydation  des  Phos- 
phors zu  phosphoriger  oder  Phosphorsäure  durch  die  Chlorverbindungen  das  Leuchten 
nicht  eintritt  In  diesem  Falle  hat  man  also  die  Zündmasse  entweder  mit  kaltem 
Wasser  auszuziehen,  wobei  dieser  Auszug  zur  Bestimmung  der  wasserlöslichen  Stoffe 
verwendet  werden  kann,  oder  zum  Ansäuern  nicht  Schwefdsäure,  sondern  Weinsäure 
zu  verwenden.  Zur  weiteren  Untersuchung  erwärmte  Verf.  die  Zündmasse  mit  Wasser 
und  filtrierte.  Ein  Teil  des  Filtrates  diente  zur  Prüfung  auf  lösliche  organische  Stoffe, 
ein  anderer  Teil  zur  Prüfung  auf  Leim  oder  Eiweiß  durch  Eindampfen  mit  Natron- 
lauge und  Nachweis  von  Ammoniak  beim  Erhitzen  im  Glasrohr.  Auf  Gummi  wurde 
durch  Zusatz  von  Jodlösung  zum  wässerigen  Auszuge  (rötlichblaue  Färbung)  geprüft 
Anilinfarben  ließen  sich  durch  Äther  oder  Amylalkohol  aus  der  wässerigen  Lösung 
isolieren.  Der  wasserunlösliche  Teil  wurde  nach  Befreiung  von  Harz,  Stearinsäure, 
Paraffin,  Wachs  etc.  durch  Alkohol  mit  konz.  Salzsäure  gekocht  und  Lösung  wie 
Rückstand  in  üblicher  Weise  untersucht.  Auf  eine  Reihe  von  den  in  den  Patent- 
schriften angeführten  Stoffen  konnte  nur  mittels  Speziaireaktionen  geprüft  werden. 
Bezüglich  des  Nachweises  von  Cyanverbindungen  ist  zu  bemerken,  daß  lösliche  Cyan- 
verbindungen  auch  bei  Gegenwart  von  Kaliumchlorat  in  der  gewöhnlichen  Weise  durch 
Destillation  mit  Schwefelsäure  und  Nachweis  der  Blausäure  im  Destillat  mittels  der 
Berlinerblau-Reaktion  erkannt  werden  können.  Bei  wasserunlöslichen  Cyanverbindungen 
zerstören  jedoch  die  Chlorsäuren  infolge  der  langsameren  Zersetzung  die  Blausäure. 
In  diesem  Falle  muß  also  auch  das  Kaliumchlorat  durch  Auslaugen  mit  Wasser  ent- 
fernt werden.  Die  quantitative  Analyse  wurde  nach  den  üblichen  Methoden  ausge- 
führt; das  Kaliumchlorat  wurde  durch  15 — 20  Minuten  langes  Erwärmen  der  wässe- 
rigen Lösung  mit  1^/2  Vol.  Salzsäure  und  Jodkalium  und  Titration  mit  Thiosulfat 
bestimmt  Neben  der  chemischen  Analyse  können  physikalische  Eigenschaften, 
namentlich  das  Verhalten  gegen  Feuchtigkeit^  die  Entzündungstemperatur,  die  Emp- 
findlichkeit gegen  Reibung,  Schlag  und  Stoß  für  die  vergleichsweise  Beurteilung  der 
Zünd waren  herangezogen  werden.  Verf.  hat  eine  Reihe  derartiger  Untersuchungen 
gemacht  und  in  Tabellen  zusammengestellt.  Bezüglich  der  Entzündungstemperatur 
ist  zu  bemerken,  daß  dieselbe  bei  Hölzern  mit  weißem  Phosphor  bei  schnellem  Er 
hitzen  oft  wesentlich  niedriger  lag,  als  bei  allmählicher  Erwärmung,  weil  hierbd  wahr- 
scheinlich ein  Teil  des  Phosphors  sich  verflüchtigt,  ohne  die  Masse  zur  Entzündung 
zu  bringen.  Die  beobachteten  Temperaturen  lagen  meist  um  200^  nur  einzelne  unter 
100^  während  andere  bis  zu  308®  stiegen.  In  einem  Anhang  hat  Verf.  die  in 
Deutschland  auf  Zündmassen  und  Massen  für  Reibflächen  erteilten  Patente  zusammen- 
gestellt -4-  SeholL 

G»  Kassiier:  Über  phosphorhaltige  und  phosphorfreie  überall  fan- 
gende Zündhölzer.  (Chera.-Ztg.  1903,  27,  1129—1131.)  —  Verf.  ist  der  An- 
sieht,  daß  im  Hinblick  auf  die  Phosphornekrose  und  die  zahlreichen,  durch  Phosphor- 
zündhölzer  veranlaßten  Unglücksfälle  und  Vergiftungen  das  Verbot  der  Herstellung 
von  Zündwaren  mit  weißem  Phosphor  einem  wichtigen  hygienischen  und  allgemeinen 
sicherheitspolizeilichen  Bedürfnis  gerecht  geworden  sei.  Auf  der  anderen  Seite  genügen 
die  Sicherheitszündhölzer  wegen  ihrer  Abhängigkeit  von  einer  besonders  präparierten 
Reibfläche  nicht  allen  Anforderungen  des  Verkehrs,  vielmehr  sind  überall  fangende 
Zündhölzer  ein  unabweisbares  Bedürfnis.  Verf.  glaubt,  daß  das  von  der  Regierung 
angekaufte  Zündholz  (Patent  Schwiening)  alle  Forderungen  der  Hygiene  und  des 
praktischen  Lebens  erfülle.  Das  in  der  Masse  vorhandene  Calciumplumbai  spielt 
nach  dem  Verf.  eine  doppelte  Rolle,   einmal  als  Sauerstoff   abgebender  Körper,  und 
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andererseits  als  negativer  Katalysator,  indem  es  die  Dissoziation  des  chlorsauren  Kaliums 

verzögert  und  daduich  die  Brisanz  der  Mischung  dieses  Salzes  mit  amorphem  Phosphor 

vermindert.     Die  Entzündungstemperatur  der  Hölzer  gibt  Verf.  zu  150 — 160*^  an. 

A.  Seholl. 

Wladimir  Jettel :  Das  phosphorfreie  Zündholz  in  Theorie  und  Praxis. 
(Chem-.Ztg.  1903,  27,  1272—1273.)  —  Verf.  sucht  nachzuweisen,  daßdas  Schwiening'- 
sche  Triumphholz  nicht,  wie  Kassner  (vgl.  vorstehendes  Referat)  annimmt,  den  An- 
sprüchen des  deutschen  Publikums  gerecht  werde.  Aus  diesem  Grunde  hätten  sich 
auf  einer  Fabrikantenversammlung  in  Frankfurt  a.  M.  ®/io  aller  anwesenden  Phosphor- 
holzfabrikanten für  eine  Verzichtleistung  auf  das  von  der  Begierung  angebotene  Patent 
ausgesprochen.  Verf.  ist  der  Ansicht,  daß  nach  Eintritt  des  Phosphorverbotes  das 
Publikum  sich  den  Sicherheitszündhölzern  zuwenden  werde  und  daß  das  Triumphholz 
wie  alle  sonstigen  giftfreien,  an  jeder  Reibfläche  entzündlichen  Hölzer  wegen  des  not- 
wendig harten  Anstriches  keinen  Anklang  finden  würde.  -^'  Scholl. 

G.  Lunge:   Das  Verbot  des  weißen  Phosphors  für  die  Zündholzfabri- 
kation.   (Chem.-Ztg.  1903,  27,  115-116  und  165.) 

W.  Jettel:  Das  Verbot  des  weißen  Phosphors  für  die  Zündwarenfabri- 
kation.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  163.) 

W.  Jettel:    Die   Zündwarenfabrikation    im  Jahre   1902.     (Ghem.-Ztg.   1903, 
27,  51-52.) 
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Tätigkeit  des  städtischen  chemischen  Laboratoriums  und  Untersnchangsamtes 
Stattgart  im  Jahre  1902.  Von  Dr.  A.  Bujard.  —  Im  Berichtsjahre  wurden  4741  Unter- 
suchungen ausgeführt,  von  denen  1559  vom  Stadtpolizeiamt,  1181  vom  Wasserwerk,  1819 
von  sonstigen  st&dtischen  Behörden,  79  von  Gerichten  und  80  von  Privaten  veranlaßt  waren. 
Von  den  Gegenstfinden  waren  1175  Nahrungs-  und  Genußmittel,  319  Gebrauchsgegenstände, 
155  technische,  1284  hygienisch-bakteriologische  u.  s.  w.  Es  wurden  u.  a.  untersucht :  528  Milch, 
16  Butter,  4  Käse,  32  Wein,  21  Liköre  u.  s.  w.,  49  Bier,  25  Essig,  77  Limonaden,  47  Kon- 
serven, 96  Fleischwaren,  66  Speisefette,  37  Mehl,  Back-  und  Teigwaren,  73  Gewürze,  25  Zucker- 
varen, 28  Kakaopräparate,  10  Kaffee,  14  Honig  u.  s.  w.  —  Butter:  1  Probe  enthielt  28,1  ^/o 
Wasser,  1  Probe  war  aus  blauer  Milch  hergestellt.  Wein:  1  Probe  enthielt  zuviel  Schweflige 
Sfinre,  1  alkoholfreier  Weinmost  war  mit  Salicylsäure  versetzt.  Konserven:  6  kalifornische 
Früchte  enthielten  Schweflige  Säure.  Teigwaren:  Hausmachereiernudeln  enthielten  nur 
1  Ei  auf  1  Pfund  Mehl  und  waren  gefärbt;  6  Proben  Fabrikware  waren  gefärbt  und  ohne 
Eizusatz.  £akao:  1  Probe  enthielt  30 ^o  Reisstärke.  Wurstfälschungsmittel:  1  Probe 
war  eine  Mischung  aus  Gummi  und  Borsäure.  C  Mai. 

Tätigkeitsbericht  der  Versachsstation  nnd  Lehranstalt  für  Molkereiwesen  (früher 
milchwirtschaftliches  Institut)  der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Posen  zo 
Wreschen  für  die  Zeit  vom  1.  Januar  1902  bis  31.  März  1903.  Erstattet  von  Dr.  H.  Tie- 
mann,  Direktor  der  Versuchsstation  und  Lehranstalt  für  Molkereiwesen.  —  In  der  Berichts- 
zeit wurden  17330  Milch*  und  1089  Rahmproben  von  Genossenschaftsmolkereien  u.  s.  w., 
sowie  1808  Milchproben  einzelner  Kühe  zur  Untersuchung  auf  Fettgehalt  eingeliefert.  Außer- 
dem gelangten  106  Proben  Milch,  40  Butter,  2  Käse,  2  Schwefelsäure,  1  Lab,  1  Salz  und 
1  Amylalkohol  zur  Untersuchung  auf  Verfälschung  oder  Brauchbarkeit  u.  s.  w.  Von  586 
Magermilchproben  hatten  72,7  ^/o  eine  recht  befriedigende,  18,26  ^'o  eine  kaum  genügende  und 
9,04  %  eine  ungenügende  Entrahmung  erfahren.  —  Der  Bericht  enthält  tabellarische  Angaben 
über  die  üntersuchungsergebnisse  von  Milch,  Butter  u.  s.  w.  sowie  Mitteilungen  über  die  Be- 
triebsergebnisse und  die  wissenschaftliche  Tätigkeit  der  Anstalt.  C.  Mai. 

Jahrbuch  der  Versuchs-  nnd  Lehranstalt  fUr  Branerei  in  Berlin.    6.  Band  1903. 

Ergänzungsband  zur  Wochenschrift  für  Brauerei.  Unter  Mitwirkung  von  G.  von  Ecken- 
brecher, W.  Goslich,  H.  Hanow,  J.  F.  Hoffmann,  P.  Lindner,  Th.  Remy,  F. 
Schönfeld,  E.  Struve  herausgegeben  von  M.  Delbrück,  redigiert  von  \V.  AVindisch. 
Berlin,  Paul  Paray,  1903.  —  Der  Inhalt  des  588  Seiten  8^  starken  Buches,  dessen  Benutzung 
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durch  ein  Sachregister  wesentlich  erleichtert  wird,  zeigt  folgende  Hauptahschnitte :  Jahreshe- 
richt  von  M.  Delbrück,  Tätigkeit  der  V ereinsabteilangen ,  Bericht  üoer  die  21.  ordentliche 
Generalversammlang  des  Vereins  .Versuchs-  und  Lehranstalt  fflr  Brauerei  in  Berlin",  Bericht 
über  die  Oktobertagung  190«S.  (Sitzungsberichte  der  wirtschaftlichen  und  technischen  Abtei- 
lungen.) —  Das  unter  Leitung  yon  H.  Hanow  stehende  analytische  Laboratorium  erledigte 
im  Jahre  1902  die  Untersuchung  von  3425  Gegenständen,  die  sich  verteilen  auf  80  Gerste 
und  Weizen,  100  Hopfen,  304  Wasser,  71  Pech,  2291  Malz,  866  Bier,  213  Verschiedenes. 
Gerste:  Der  Wassergehalt  schwankte  zwischen  8,7 — 17,9^0,  der  Eiweißgehalt  der  Trocken- 
substanz zwischen  8,4— 12,5  ^/o.  Die  Hektolitergewichte  betrugen  von  61 — 74,3  kg,  die  Tausend- 
kömergewichte  zwischen  35—47,7  g.  Malz:  6^o  der  Proben  waren  fein,  42  V  S^^i  34 ^o 
befriedigend,  8  ^/ o  mittelmäßig,  10  ^fo  mäßig.  Bier:  Von  den  hellen  Bieren  hatten  60  ^o  unter 
12  7o  Konzentration  der  Stammwürze  nach  Balling  und  94°/o  unter  13  ^^o;  bei  den  dunkelen 
Bieren  sind  am  häufigsten  solche  mit  Stammwürzen  von  12—18  und  13  —  14^  Balling.  Als 
höchste  Konzentration  wurde  bei  untergärigen  Bieren  eine  Stammwürze  von  16,8®  festgestellt. 
Von  15  auf  künstliche  Süßstoffe  untersuchten  Bieren  enthielten  8  Saccharin.  —  Die  Zahl  der 
vom  1.  August  bis  25.  September  dem  Stickstofflaboratorium  übergebenen  Proben  be- 
lief sich  auf  873.    Auf  die  zahlreichen  Einzelheiten  des  Berichtes  sei  hingewiesen.     0.  Mai, 
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Berlin.  Die  Sonderkommission  des  Deutschen  Handelstages  betr.  den 
Verkehr  mit  Nahrungs-  und  Genuß mitt ein  hielt  am  25.  Februar  eine  Sitzung  ab, 
an  der  Vertreter  der  meisten  deutschen  Handelskammern,  des  Bundes  Deutscher  Nahrungs- 
mittelfabrikanten und  -händler,  des  Vereines  deutscher  HandelsmüUer,  des  Verbandes  deutscher 
Teigwarenfabrikanten,  des  Verbandes  deutscher  Schokoladenfabrikanten,  des  Verbandes  selb- 
ständiger öffentlicher  Chemiker  Deutschlands,  des  Reichsschatzamtes  und  des  Egl.  Preußischen 
Ministeriums  für  Handel  und  Gewerbe  teili^men ;  die  Kommission  gelangte  zu  folgenden  Vor- 
schlägen: 1.  Sammlung  von  Begriffsbestimmungen  und  Handelsgebräuchen  für  Lebensmittel. 
2.  Schaffung  einer  Stelle  zur  Entscheidung  über  aie  Art,  wie  Lebensmittel  zu  untersuchen  und  zu 
begutachten  sind;  geeignet  hierzu  erscheint  der  für  das  Ernährungswesen  zuständige  Ausschuß 
des  Beichsgesundheitsrates  unter  Zuziehung  der  gleichen  Zahl  Nahrungsmittelfabrikanten  und 
Händler.  3.  Veröffentlichung  der  technischen  Grundlagen  der  Lebensmittelgesetze  u.  s.  w. 
4.  Bestimmung  des  Gerichtsstandes  in  Lebensmittelprozessen  für  dasjenige  Gericht,  in  dessen 
Bezirk  die  Niederlassung  des  Angeklagten  sich  befindet.  5.  Abschaffung  des  §  867  No.  7  des 
Strafgesetzbuches.  6.  Regelung  der  Lebensmittelüberwachung  in  der  Weise,  daß  nach  An- 
hörung der  Vertretung  von  Industrie  und  Handel  einheitliche  Grundsätze  für  das  Reich  dafür 
aufgestellt  werden  und  die  Überwachung  durch  eine  ausreichende  Zahl  sachverständiger  Per- 
sonen fortlaufend  ausgeübt  wird,  ohne  den  Verkehr  unnötig  zu  beunruhigen.  7.  Zuziehung 
von  Sachverständigen  aus  dem  Kreise  von  Handel  und  Industrie  vor  Erhebung  von  Anklagen 
und  während  des  weiteren  Verfahrens  nach  Anzeigen  der  mit  der  Lebensmittelüberwachnng 
betrauten  Behörden  an  die  Staatsanwaltschaft.  C.  Maü 

Köln.  Der  Verband  deutscher  Schokoladenfabrikanten  erläßt  ein  Preis- 
ausschreiben im  Betrage  von  3000  M.  für  ein  neues  Verfahren,  nach  dem  der  Umfang  der 
Beimischung  von  Kakaoschalen  jeder  Art,  namentlich  auch  bei  feinster  Mahlune, 
in  Kakaowaren  genau  festgestellt  werden  kann.  Als  Preisrichter  fungieren  die  Herren:  Geh. 
Med. -Rat  Prof.  Dr.  Bekurts -Braunschweig,  Geh.  Geg.- Rat  Prof.  Dr.  von  Buchka- Berlin, 
Dr.  F.  Filsinger- Dresden,  Geh.  Reg.-Rat  Prof.  Dr.  J.  K  ö  n i  g  -  Münster  unter  Zuziehung  von 
8  Vorstandsmitgliedern  des  Verbandes.  Bewerbungen  sind  bis  1.  September  1904  an  den 
Syndikus  der  Handelskammer  in  Dresden,  Herrn  Paul  Schulze,  zu  richten.  C.  Mai. 

Gnmbinnen.  Die  Ortspolizeibehörden  der  Städte  und  einiger  Amtsbezirke  des 
Regierungsbezirkes  Gumbinnen  beabsichtigen  ein  Nahrungsmittel  -  Untersuchungsamt  zu  er- 
richten, das  in  Insterburg  seinen  Sitz  haben  soll.  Der  landwirtschaftliche  Central  verein 
für  Littauen  und  Masuren  hat  sich  bereit  erklärt,  das  Laboratorium  seiner  agrikultnrchemischen 
Versuchsstation  für  die  Zwecke  dieses  Untersuchungsamtes  zur  Verfügung  zu  stellen  und 
dafür  Sorge  zu  tragen,  daß  ein  geprüfter  Nahrungsmittelchemiker  mit  den  Untersuchungen 
betraut  wird.  C.  Mai. 

Schluß  der  Redaktion  am  7.  März  1904, 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  A.  B 5m er  in  Münster  i.  W. 
Verlag  Ton  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.-Dnickerei  von  H.  Stflrtz  in  Wflrsborg. 
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Anatomie  des  Hanfsamens. 


A.  L.  Winton. 

Mitteilung  auB   der  Landwirtschaftlichen  VerEuchaatatioQ  in  New  UaveD, 
Connecticut,  ü.  St.  A. 

Blp  jet7.t  waren  unsere  Kenntnisse  der  Anatomie  des  Hanfsamens  (Caunabis  sativa 
L.)  hauptsächlich  auf  die  klassischen  Untersuchungen  von  Harz'),  Beneoke*), 
Tschirchä),  C.  Böhmer*),  Tachirch  und  Oesterle*)  besi^hriinkt.  Diese  haben 
die  wichtigsten  Zellgewebe  sowohl  Im  Querschnitt  als  auch  in  der  Flächenan sieht  be- 
schrieben und  abgebildet.  —  Keiner  von  <!iesen  Autoren  jeiloch  hat  die  zweite,  dritte 
oder  vierte  Schicht  des  Periknrps  oder  des  Nucellnrrestes  ausführlich  beschrieben.  In 
diesem  Aufsätze  will  ich  nun  die 

Ergebnisse  meiner  Untersuchun-  jj  j|j 

gen      an     dieser    merkwürdigen 
Frucht  wiedergeben. 

Der  Hanf,  eine  diöcische 
Pflanze,  trägt  eine  zweJrippige 
Frucht  von  der  Form  eines  etwas 
abgeflachten  EllipÄoide!=,  welches 
aus   einem  braunen,   mit   zarten 

weiOen  Äderchen  versebenen  Pe-  Fig.  27.  Hanf.  I  Kelch.  11.  Frucht.  III  Längsschnitt 
rikarp  (Fig.  27  II  und  HI.  F),  der  Frucht.  F  Perikarp;  S  Teata;  E  Endosperm;  C  Coty- 
einer  Testa  von  grüner  Farbe  (s),  ledon ;  R  Würzelehen.    Vergr.  4 

einem  dünnen  Endosperm,  einem 

dicken  Embryo  mit  dicken  Kotyledonen  (c)  und  einem  Würzelchen  (R)  besteht,  welches 
parallel  zu  den  Kotyleilonen  gebogen  is^t.  Der  sogenannte  „Ramon"  auf  dem  Markte 
besteht  lumeist  nur  aus  der  nackten  Frucht  gelegentlich  von  der  Hülle  eingeaehlosüen. 
(Fig.  27.  I.) 

HüUe  (Fig.  2H}.  Tschirch  und  Oesterle  und  andere  Autoren  besprechen 
die  Struktur  der  Hülle  des  Indii-cben  Hanfes;  es  passen  diese  Beschreibungen  aber  auch 
auf  den  gemeinen  Hanf. 

')  Harz,  Undwirtschaftliche  Sameukunde.    Berlin,  1885,  2,  8^9. 

')  Benecke,  Anleitung  zur  mikroskopischen  Untersuchung  der  Eraftfuttermittel, 
Berlin  1886,  72. 

■|  Tscbirch,  Angewandte  Pflanzenanatomie.    Wien  und  Leipzig  1889,  1,  163. 

<)  J.  Kö  nig,  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  w [ cht Iger  Stoffe.  2.  Auf- 
lag«, Berlin  1898,  296  und  C.  Uoehmer,  Kraftfuttermittel  Berlin  1903.  388. 

")  Techirch  und  Oesterle,  Anatomischer  Atlas.    Leipzig  1900,  57. 
M. M,  25 


,  Anatomie  des  Hanfsamena. 


I  Z«it«ehr.  t  Untenrnbaos 


1.  Äußere   Epidermis   (aep).     Zwischen   den   polygonalen   Zellen  der  Epi- 
dermis erbeben  sich  Ewei  sdir  cbarakteristi»che  und  auffallende  Elemente  nämlich: 
ft)  die  Drüsenhaare,  welche  entweder  sitzend  oder  gestielt  sind  (d)  und 
b)  die  Cyatolithhaare  (b). 

Die  Drüsenhaare  sind  kugelförmig  mit  acht  oder  auch  mehr  Zellen  an  der  Basis. 
Dieselben  sind  in  der  Regel  um  zwei  z^itrale  Zellen  radial  angeordnet  Indem  die 
Cuticula  emporgehoben  wird,  kommt  eine  Sekrethöhle  zustande.  Die  Drüsenhaare 
werden  gewöhnlich  von  vielzelligen,  oft  300  fi  langen,  Stielen  getragen. 

Die  Cystolithenhaare  werden  charakterisiert  durch  ihre  unregelmäüig  rund- 
liche Basis  (oft  75  /j  im  Durchmesser),  in  welcher  ein  Cystolith  aus  Calci umkarbonat 
hängt.     Sie  verjüngen  sich  gegen  die  Hpitze  allmäblich  oder  auch  ohne  Übergang. 


Fig.  28.    Hanf,    Kelch  in  der  Flflchenanaicht        Fig.  29.    Hanf.    Querschnitt.    F  Perikarp, 
aep    ftD&«re   Epidermis    mit   Cystolithenhaar  h         bestehend  aus  der  Epidermis  ep,  dem  Hypo- 
und  Drüsenzotte  d ;  mes  Heeophyll  mit  Eryetall-        denn  hy,  der  braunen  Schicht  br,  den  Zwerg- 
drusen ;  iep  JDDere  Epidermis.    Vergr.  160.  Zellen  und  der  Palisaden  Schicht  pal.  S  Tests 
mit  Schlau chzellen  scb  and  Schwammparen- 
cbym  e;  N  Perisperm,  EEndaaperm;  C  Coty- 
ledon  mit  aufierer  Epidermis  aep  und  innerer 
Epidermis  iep;  al  AleuronkOmer.  Vei^.  I6IX 

Im  ersteren  Falle  erreichen  sie  oft  eine  Länge  von  50O  fi,  ja  manchmal  von 
1  mm.  Die  Wände  erreichen,  obwohl  sie  nur  */i — -'/e  so  dick  als  das  Lumen  sind, 
oft  eine  Dicke  von  8  /(. 

2.  Mesophyll  (Fig.  28  mes).  Einige  Schichten  von  kleinen  Zellen,  durch 
welche  zahlreiche  Bündel  laufen,  bilden  das  Mesophyll.  In  der  inneren  Schicht  haben 
die  Zellen  ungefähr  10  /(  im  Durchmesser  und  enthalten  Krystalldrusen  aus  Cal- 
eiuinoxnlat, 

3.  Die  innere  Epidermis  (Fig.  28  iep).  Zellen  mit  welligen  Bändern, 
dünnwandige  Haare  und  Stomata  bilden  die  innere  Schicht. 


A.  L.  WiotoD,  Auktomie  des  Hanfsamens. 


PeriküTp.  1.  Epiknrp  (Fig.  •>\)  u.  30,  ep).  Diese  Schicht  besteht  aus  mehr 
oder  weniger  sk leren cbymatiscbcn  Zellen  mit  welligen  Rändern.  Die  liadialwände  sind 
in  einigen  Teilen  mäßig  verdickt,  in  anderen  Teilen  ■ao  dick,  daß  das  Lumen  nur 
sehr  enge  isL    Alle  Wände  sind  getüpfelt. 

2.  Schwammparenchym  (Fig.  29  u.  30,  hy).  Eine  oder  mehrere  Schiebten 
farbloser  Zellen,  gewöhnlich  mit  lahlreicben  kreiaförmigen  Zwischenzellräumen  bilden 
eine  Hypodermschicht. 
Durch  diese  Schiebt  lau- 
fen zahlreiche  anasto- 
mosierendeii  Bündel, 
welche,  durch  daa  Epi- 
korp  gesehen,  dem  un- 
bewaffneten Auge  wie 
Adern  erscheinen.  Diese 
Schicht  int  bei  den  Kielen 
'1er  Frucht  am  dicksten. 

3.Braunzelien 
(Fig.  29  u.  30,  brl.  In- 
folge     ihrer     größeren 

Dicke  und  der  Anwesen-    fig  ^    g^^f    Perikarp  in  der  Flächenan  sieht,  von  oben.  Bedeu- 
"    "^'^  "  tung  der  Dachstaben  wie  in  Fig.  29.    Vergr.  160. 


heit  brauner  Farbstoffe 
kann  man  diese  Zellen 
leichter   im   Querschnitte    unterscheiden,    als   diejenigen   der   vorhergehenden   Schiebt. 
Durch   Schaben   und  Erhitzen  in  Alkalilauge  wenlen  sie  deutlich  sichtbar.     Von  der 
äußeren  Wand  ausgehend,  sind  die  Radialwände  gerade  oder  mäßig  gewunden;  weiter 
nach  innen  zu  gehen  sie  jedoch,  sich 
oft  verzweigend,    in   Zickzack -Fonn 
mit  Vorsprüngen  über,    dehnen  sich 
bis    in    die  ZellbÖhlungen    aus    und 
bilden  in  jeder  Zelle,  wie  es  !<cheint, 
mehrere     undeutliche     Abteilungen. 
Der   Zellinbalt    bildet   nach    dieser 
Behandlung   von    den    Wänden    ge- 
trennte Klümpchen. 

4.  Zwergzellen  (Fig.  29  u. 
30,  w).  Da  diese  Schicht  aehr  tlüiin 
ist,  kann   man    sie    im  Querschnitte 

nur  bei  soi^ältig  geschnittenen  Fig.  Sil.  Hanf.  PaUsadensc hiebt,  Testa,  Perisperm 
Musterstücken  wahrnehmen ;  in  Tan-  und  Endosperm  von  innen.  Bedeutung  der  ifuch- 
gentialschnitten  oder  in  Präparaten,  staben  wie  in  Fig.  29.    Vergr.  160. 

die  man  durch  die  oben  angeführte 

Behandlung  erhält,  kann  man  die  win/igen,  farblosen,  porösen  Zellen  leicht  unt<.>r- 
scheiden. 

b.  Palisadenschicht.  Diese  Schicht  Ut  infolg<'  ihriT  Dicke  (oft  100/0.  •l*-'" 
eigentümlich  verdickten  getüpfelten  Wände  und  der  welligen  Ränder  der  Radialwände 
sowohl  im  Quer-  als  auch  im  Tangential  schnitt  deutlich  erkennbar  und  von  allen 
Schiebten  der  Frucht   die  charakteristischste.     Die    äußeren    und,    mit  Ausnahme    des 
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iiinereu  Endes,  auch  die  radialen  Wände  .sind  so  stark  verdickt^  daß  das  Lumen  auf 
volle  ^/3  reduziert  ist  (Fig.  29  u.  30,  pal  ^).  An  der  inneren  Wand  hingegen  werden 
die  Radialwände  plötzlich  schmal  und  lassen  so  ein  weites  Lumen  (Fig.  29  u.  31, 
paP).     Die  innere  Wand  ist  getüpfelt  und  mäßig  verdickt. 

Testa  (Fig.  29,  s).  Die  Zellen  der  Testa  enthalten  grüne  Kömchen,  welche 
Tschirch  und  Oesterle  als  sowohl  in  Alkohol  wie  in  Äther  unlöslich  bezeichnen; 
ich  fand,  daß  sie  auch  in  Alkalien  unlöslich  sind. 

1.  Schlauchzellen  (Fig.  29  u.  31,  seh).  Die  äußere  Schicht  ist  ganz  deut- 
lich von  der  inneren  zu  unterscheiden,  dank  der  länglichen  Gestalt  der  Zellen  und  der 
länglichen  Reihen  der  Zwischenzellräume. 

2.  Innere  Schicht  (Fig.  29  u.  31,  s).  Weiter  nach  innen  bilden  die  Zellen  ein 
undeutlich  ausgeprägtes  Sch\vammparenchym  mit  sternförmigen  oder  unregelmäßigen 
Zellrändern. 

Perisperm  (Fig.  29  u.  31,  N).  Diese  Schicht  von  longitudinal  verlängerten 
Zellen  scheint  der  Aufmerksamkeit  der  Forscher  entgangen  zu  sein.  Wenn  man  die 
Frucht  einen  oder  zwei  Tage  lang  in  l^/o-iger  Natronlauge  beläßt,  trennt  sich  das 
Perisperm  mit  dem  anhängenden  Endosperm  leicht  von  der  Testa  einerseits  und  von 
dem  Embryo  andererseits.     In  Querschnitten  wird  es  nur  undeutlich  sichtbar. 

£ndosperm  (Fig.  29  u.  31,  E).  Dieses  bildet  um  den  ganzen  Embr}'o  eine 
meistens  nur  eine  Zellschicht  dicke  Hülle  und  erstreckt  sich  in  Form  eines  Sonder- 
teiles mehrere  Schichten  dick  zwischen  die  Kotyledonen  und  das  Würzelchen.  Diese 
Zellen  enthalten  kleine  Protein  -  Körnchen  und  besitzen  große  Ähnlichkeit  mit  den 
Aleuronzellen  der  Getreidearten. 

Embryo  (Fig.  29,  c).  Beide  Epidemisch ichten  der  Kotyledonen  bestehen  aus 
kleinen  Zellen  mit  Aleuronkörnchen  (2 — 3  /u  im  Durchmesser).  Unterhalb  der  äußeren 
Epidermis  sind  mehrere  Schichten  isodiametrischer  Zellen,  während  an  die  innere  Epi- 
dermis zwei  Schichten  typischer  Palisa  den  zellen  anstoßen.  Sowohl  die  isodiametrischeu 
als  auch  die  Palisaden  zellen  enthalten  außer  Fett  Aleuronkörnchen,  von  bis  zu  8  |U 
Durchmesser.  Jedes  Korn  besteht  aus  einem  unregelmäßigen  runden  oder  elliptischen 
Körper,  welcher  ein  Krystalloid  und  ein  Globoid  enthält. 

Mikroskopischer   Nachweis    des    Hanfsamens. 

Die  Samen  dienen  in  erster  Linie  zur  Gewinnung  von  öl.  Per  Preßkuchen 
dient  in  verschiedenen  Teilen  Europas  als  Futtermittel,  sowie  auch  als  Düngemittel 
und  möglicherweise  auch  als  Fälschungsmittel  z.  B.  für  Gewürze.  Die  charakteri- 
stischen Elemente  sind  das  Epikarp,  das  Schwammparenchy m  mit  den  ana- 
stomosierenden  Bündeln,  die  Z  w e rg z e  11  e  n ,  die  P  a  1  i  s a  d e n  z  e  1 1  e  n ,  die  S ch  1  au c  h- 
zellen  der  Testa,  deren  grüner  Inhalt  in  Alkohol,  Äther  und  Ätzalkalien  unlöslich  ist. 

Die  Extraktion  mit  Äther  und  die  Behandlung  nach  der  Hebebrand" scheu 
Methode^)  können  als  Vorbereitungen  zur  Untersuchung  des  Pulvers  angewendet  werden. 
Wenn  genügend  große  Bruchstücke  der  Schale  zu  erlangen  sind,  kann  man  die  Pali- 
sadenzellen am  besten  im  Querschnitte  identifizieren,  die  Zwergzellen  hingegen  in 
Tangentialschnitt«n.  Die  Aleuronkörnchen  können,  wenn  sie  noch  gut  erhalten  sind, 
in  Terpentin  wahrgenommen  werden. 


»)  Landw.  Vers.  Stat.  1898,  51,  73. 
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Über  die  Zusammensetzung  einiger  neuen  Speisewürzen. 

Von 
Dr.  J.  Graff  in  Münster  i.  W. 

Die  stetig  zunehmenden  Fleisch  preist*  lassen  heute  mehr  denn  je  die  Auf«:abe 
lohnend  erscheinen,  billige  Ersatzmittel  für  das  Fleisch  beziehungsweise  den  Fleisch- 
extrakt herzustellen  nnd  auf  den  Markt  zu  bringen.  Infolgedessen  ist  heute  die 
Zahl  der  Suppen-  und  Speisewürzen  eine  rocht  große.  Fast  täglich  tauchen  unter 
irgend  einer  schönen  und  verheißungsvollen  Bezeichnung  neue  Fabrikate  im  Handel 
auf,  deren  Vorzüge  in  allen  Tonarten  gepriesen  und  womöglich  dem  Laien  durch  das 
Gut*ichten  eines  Arztes  oder  Chemikers  glaubhaft  gemacht  werden. 

Es  erscheint  daher  von  Interesse,  die  Zusammensetzung  dieser  neuen  Präparate 
kennen  zu  lernen  und  habe  ich  auf  Anregung  von  Herrn  Geheimrat  Professor 
Dr.  König  in  der  letzten  Zeit  eine  gi'ößere  Anzahl  neuerer  Fleischextrakte,  Hefen- 
extrakte und  anderer  Speisewürzen  einer  eingehenden  Untersuchung^)  unterzogen.  Hier- 
bei dehnte  ich  das  von  K.  Miko^)  ausgearbeitete  Verfahren  der  Xanthinbasenbestim- 
mung  auf  die  meisten  meiner  Untersuchungen  aus,  um  Anhaltspunkte  für  die  Brauch- 
barkeit dieses  Verfahrens  zur  Beurteilung  der  angeführten  Untersuchungsgegenstande 
zu  erhalten. 

Die  Gesamtheit  der  heutzutage  vorkommenden  Speisewürzen  können  wir  in  drei 
Gnippen  teilen: 

1.  In  Erzeugnisse,  welche  ausschließlich  aus  Fleisch  gewonnen  werden, 

2.  in  solche,  die  aus  Hefe  hergestellt  werden, 

8.  in  solche  verschiedener,  meist  pflanzlicher  Herkunft. 

1«  Erzeugnisse  aus  Fleisch. 

Unter  den  ausschließlich  aus  Fleisch  hergestellten  Speisewürzen  sind  die  ältesten 
und  bekanntesten  die  Fleischextmkte.  Neben  „Liebig's  Fleischextrakt"  finden  wir 
heute  noch  etwa  ein  Dutzend  anderer  Marken  im  Handel,  die  wohl  alle  nach  dem 
von  Liebig  angegebenen  Verfahren  oder  ähnlich  hergestellt  werden. 

Das  möglichst  fettarme  Fleisch  wird  entweder  mit  kaltem  oder  bis  auf  etwa  90^ 
erwärmtem  Wasser  ausgezogen.  Der  kalt  gewonnene  wässerige  Auszug  wird  von  Fett 
und  Albumin  befreit  und  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Kochsalz  im  Vakuum  eingedampft. 
Außer  diesen  Fleischextrakten  finden  wir  noch  eine  Reihe  anderer  Fleischpräparate,  wie 
z.  B.  Armour's  „Vigoral",  „Beef  Juice"  und  „Soluble  Beef",  welche  bezwecken,  sämt- 
liche Nährbestandteile  des  Fleisches  in  löslicher  und  leicht  verdaulicher  Form  zu 
erhalten  und  dadurch  vor  allem  auch  zur  Krankenernährung  zu  dienen.    Bei  „Vigoral" 


*)  Die  , Stickstofffreien  Extraktstoffe "  sind  wie  bei  gewöhnlichen  Nahrungsmitteln  aus 
der  Differenz  von  100— (Wasser  +  Stickstoff-Substanz -f-  Ätherauszug -|- Mineralstoffe)  berechnet. 
Das  gibt  aber  hier,  weil  nur  ein  kleiner  Teil  des  Stickstoffes  in  Form  von  Albumosen,  der 
größte  Teil  in  Form  von  Amiden  und  Basen  (bis  hinab  zu  Ammoniak)  mit  viel  höherem  Stick- 
stoffgehalt vorbanden  ist,  unrichtige  und  viel  zu  niedrige  Werte.  Die  berechnete  Menge  kann 
also  als  die  Mindestmenge  der  Kohlenhydrate  angenommen  werden. 

«)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  204  und  1904,  7,  257. 
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iat  dies  dadurch  erreicht,  daß  dem  Fleischextrakt  getrocknetes  und  fein  pulverisiertes 
Ochsenfieisch  beigemengt  wird.  Die  Fabrikation  der  beiden  anderen  Präparate  „Beef 
Juice'*  und  „Soluble  Beef**  ist  nicht  näher  bekannt. 

In  der  Tabelle  auf  S.  391  sind  die  Ergebnisse  der  untersuchten  Fleischerzeug- 
nisse zusammengestellt. 

2.  Hefenextrakte. 

Die  Fleischextrakte  stellen  sich  sämtlich  im  Preise  ziemlich  hoch,  man  suchte 
daher  aus  den  Abfallstoffen  anderer  Industriezweige  billigere  Ersatzmittel  herzustellen. 
Als  einen  derartigen  Rohstoff  verwendet  man  heute  vorwiegend  die  in  den  Brauereien 
in  großen  Mengen  abfallende  Hefe.  Diese  hat,  da  ihr  Gehalt  an  Stickstoff  Substanz 
dem  des  Ochsenfleisches  nahe  kommt,  einen  verhältnismäßig  hohen  Nährwert  Ein 
Teil  der  Stickstoffsubstanz  der  Hefe  ist  im  Plasma  der  HefezeUen  gelost,  ein  anderer 
befindet  sich  dort  in  ausgeschiedenem  oder  abgelagertem  Zustande.  Unter  diesen  eiweiß- 
artigen Körpern  befinden  sich  solche,  welche  auch  in  geschmacklicher  Beziehung  den 
im  Fleischsaft  enthaltenen  nahe  stehen  und  die  beim  Eindampfen  einen  Braten-  bezw. 
dem  Fleischextrakt  ähnlichen  Geruch  verbreiten. 

Die  Herstellung  der  Hefenextrakte  beruht  darauf,  die  Extrakt  liefernden,  ge- 
lösten und  löslichen  Stoffe  aus  der  Hefezelle  herauszuschaffen.  Dieses  erfolgt  nach 
verschiedenen  Verfahren. 

Der  Hefenextrakt  «Ovos*  wird  so  gewonnen,  daß  die  gewaschene  und  durch  Aus- 
pressen vom  größten  Teil  des  anhängenden  Wassers  befreite  Hefe  in  offenen  Gefäßen  durch 
Dampf  gekocht  wird.  Hierdurch  platzen  die  Zellmembranen  und  der  Zellsaft  wird  gelöst. 
Die  so  entstehende  dickflüssige  Masse  wird  gepreßt,  der  ausfließende  Saft  filtriert  und  im 
Vakuum  eingedampft. 

Etwas  anders  verläuft  die  Herstellung  des  Hefen extraktes  ,Obron*.  Die  gereinigte 
und  abgepreßte  Hefe  wird  hier  mit  mindestens  5— 10°/o  ihres  Gewichtes  Kochsalz  innig  ver- 
mischt, wodurch  von  selbst  Verflüssigung  eintritt,  indem  Wasser  und  eiweißartiger  Inhalt  aus 
den  HefezeUen  austreten,  während  Kochsalz  durch  die  Zellmembran  eintritt  und  lösend  auf  die 
in  der  Zelle  vorhandenen  eiweißartigen  Stoffe  wirkt.  Die  verflüssigte  Hefemasse  wird  bei 
niedriger  Temperatur  einige  Zeit  stehen  gelassen,  dann  mit  heißem  Wasser  verdünnt  und  ein 
bis  zwei  Stunden  gekocht.  Die  hierauf  durch  Auspressen  gewonnene  Flüssigkeit  wird  auf  dem 
Wasserbade  oder  sonst  bei  mäßiger  Hitze  abgedampft,  wobei  sich  noch  Eiweiß  ausscheidet. 
Die  eingedampfte  Flüssigkeit  läßt  man  in  offenen  Klärgefäßen  absitzen  und  filtriert  schließlich 
den  nahezu  klaren  Extrakt.  Durch  längeres  Stehen  an  der  Luft  soll  der  Extrakt  an  Geschmack 
gewinnen. 

Auch  die  übrigen  im  Handel  vorkommenden  Hefenextrakte  werden  nach  ähnlichen,  mehr 
oder  minder  von  den  oben  angeführten  abweichenden  Verfahren  hergestellt. 

Die  von  mir  ausgeführten  Analysen  (Tabelle  II  S.  391)  zeigen,  daß  die  Hefen- 
extrakte ihrer  chemischen  Zusammensetzung  nach  den  Fleischextrakten  ähnlich  sind. 
Der  Gehalt  an  Xanthinbasen-Stickstoff  ist  bei  den  Hefen  ex  trakten  im  allgemeinen  ein 
höherer  als  in  den  Fleischextrakten.  Durch  Geruch  und  Geschmack  sind  Fleisch- 
wie  Hefenextrakte  leicht  voneinander  zu  unterscheiden,  so  daß  trotz  der  ziemlich 
übereinstimmenden  chemischen  Zusammensetzung  die  Hefonextrakte  leicht  als  solche 
sich  zu  erkennen  geben.  Gleich  den  Fleischextrakten  dürften  die  Hefenextrakte  wohl 
lediglich  als  Genuß-  bezw.  Anix*gungsmittel  zu  bezeichnen  sein.  Von  den  meisten 
Fabrikanten  wird  dies  auch  den  Käufern  g(»genüber  ausdrücklich  hervorgehoben. 


7.  Band.     1 
1.  April  1904.  j 


J.  Graff,  Neae  Speisewürzen. 
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3.  Sonstige»  meist  aus  Pflanzen  hergestellte  Suppenwürzen* 

Über  die  Herstellung  der  sonstigen,  unter  den  verschiedenartigsten  Bezeichnungen 
in  den  Handel  kommenden  Würzen  ist  im  allgemeinen  wenig  bekannt,  da  die  Herstel- 
lungsweise derselben  fast  durchweg  geheim  gehalten  wird.  Man  wird  jedoch  nicht  fehl 
gehen,  dieselben  sämtlich  als  Auszüge  von  verschiedenen  Gewürzen,  Gemüsen  und 
Suppenkräutern  anzusehen,  die  bisweilen  noch  einen  Zusatz  von  Bouillon  beziehungs- 
weise Fleisch-  oder  Hefenextrakt  erhalten.  Bisweilen  werden  dieselben  wohl  auch 
mit  Zuckercouleur  zur  Vorspiegelung  eines  größeren  Gehaltes  an  organischer  Substanz 
gefärbt.  Ein  Hauptbestandteil  ist  stets  Kochsalz,  dessen  Geschmack  durch  die  aus 
den  Pflanzen  stammenden  aromatischen  Stoffe  verdeckt  wird. 

Über  die  Herstellung  von  „Cibus*  erfahre  ich  folgendes:  Mohrrüben  und  Schalotten 
werden  zu  Würfeln  geschnitten  und  in  Butter  angebraten,  mit  fein  zerschnittener  Sellerie, 
Petersilienwurzel,  Porree,  Blumenkohl,  Spargel  und  Spinat  vermischt  und  je  2^/*  kg  dieser 
Gemüsemischung  mit  1  1  Wasser  acht  Stunden  auf  dem  Wasserbade  gekocht.  Zu  je  1  kg 
dieser  Abkochung  werden  150  g  Kochsalz  und  ein  wenig  Zuckercouleur  gegeben.  Nach 
dem  Erkalten  und  Klären  werden  je  60  g  Gewürzessenz  (enthaltend  weiBen  Pfeffer,  Zimmt, 
Gewürznelken,  Muskatnuß,  Macis  und  Lorbeerblätter)  hinzugefügt.  Zu  je  10  kg  der  so  bereiteten 
Mischung  werden  schließlich  noch  V/i  1  einer  durch  Auskochen  von  5  kg  Rindermarkknochen, 
einem  Rinderherz,  3  kg  Ochsenfleisch  und  einem  Huhn  hergestellten  Fleischbrühe  zugegeben. 

Die  Tabelle  III  S.  391  zeigt  die  Zusammensetzung  einiger  derartigen  Suppen- 
würzen. Die  Analysen  beweisen,  daß  dieselben  noch  viel  ausgesprochener  wie  die 
Fleisch-  und  Hefenextrakte  ausschließlich  als  Anregungs-  bezw.  geschmacksverbessernde 
Mittel  aufzufassen  sind.  Als  solche  dürften  sie  wohl  auch  —  bei  angemessen  niedrigem 
Preise*)  —  sich  nützlich  erweisen. 

Febniar  1904. 

^)  Die  in  den  Tabellen  S.  391  angeführten  Preise  (Klein Verkaufspreise)  der  einzelnen 
Erzeugnisse  verdanken  wir  den  Ermittelungen  der  Deutschen  „Maggi'-Gesellschaft  in  Berlin. 


Referate. 

31ilcli  und  Käse. 

Joseph  Dolgich:  Über  den  Einfluß  der  Arbeitsleistung  auf  d'e 
M  i  Ic  h  s  e  k  r e  t  i o  n  der  Kühe.  (Ber.  aus  d.  physiol.  Laborat.  u.  d.  Versuchsaust, 
des  landwirtschaftl.  Instit.  d.  Universität  Halle  1902,  16,  53—116.)  —  Es  ist  be- 
kannt, daß  die  produzierte  Milchmenge  bei  Arbeitsschlägen  im  allgemeinen  etwas  ge- 
ringer, die  prozentige  Fettmenge  aber  größer  ist,  als  bei  reinen  Milchschlägen,  daß 
aber  selbst  starke  Arbeit  der  Kühe  die  Milchnutzung  nicht  vollständig  ausschließt 
Verf.  hat  den  Einfluß  von  zweierlei  Formen  der  Arbeitsleistung  auf  die  Michsekretion 
bei  zwei  Kühen  untersucht,  einmal  bei  bloßer  Bewegung,  andererseits  bei  Verrichtung 
wirklicher  Arbeit.  Im  ersten  Falle  wurden  die  Kühe  nach  einer  2-wöchigen  Ruhe- 
periode mit  täglicher  Steigerung  mehrere  Stunden  geführt  und  dabei  bestimmt:  Der 
zurückgelegte  Weg  und  die  Schrittzahl,  die  gelieferte  Milchmenge,  spez.  Gew.,  Trocken- 
substanz, Asche,    Fett,  Gesamtprotein,    Kasein,    Albumin,   Milchzucker   und  Säurezahl 
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der  Milch.  Die  von  Martini,  Fleisch  mann  u.  a.  aufgestellte  Behauptung,  daß 
andauernfler  und  ungewohnter  Marsch  allein  schon  das  Gerinnen  beim  Kochen  be- 
wirkt, konnte  nicht  bestätigt  werden,  vielmehr  kommen  noch  andere  Faktoren,  wie 
Aufregung  oder  Erschöpfung  und  Überanstrengung  hierbei  mit  in  Betracht.  Der 
Einfluß  wirklicher  Arbeit  auf  die  Milchsekretion  im  Gegensatz  zu  bloßer  Bewegung 
ohne  Arbeit  wurde  mittels  eines  Bremsgöpels  unter  Veränderung  der  Zugkraft  und 
der  Arbeitszeit  untersucht.  Mit  dieser  Versuchsreihe  wurde  auch  eine  Untersuchung 
der  Ausnutzung  dos  Futters  verbunden.  Die  wesentlichsten  Resultate  der  Untersuchungen 
lassen  sich  folgendermaßen  zusammenfassen:  Eine  Zunahme  der  Arbeitsdauer  wirkt 
.-schneller  schädigend  auf  die  Milchsekretion  als  eine  Vermehrung  der  Belastung.  Diese 
wirkt  in  mittleren,  für  jedes  Tier  bestimmten  Grenzen  sogar  stets  günstig.  Ganz 
schwache  Arbeitsleistung  veranlaßt  im  Vergleich  mit  der  Ruhe  eine  Abnahme  der 
Milchmenge  und  der  Milchbestandteile,  bei  mäßig  starker  Belastung  tritt  dagegen  eine 
Anregung  deutlich  hervor  sowohl  bei  der  Milchsekretion,  als  auch  bei  der  Verdauung. 
Bei  Überanstrengung,  sei  es  durch  die  Dauer  der  Arbeit  oder  die  Belastung,  zeigt  sich 
eine  starke  Störung  der  Körperfunktionen,  sowohl  der  Verdauung  wie  der  Milchaus- 
scheidung. Hierbei  nimmt  die  Milch  nicht  nur  an  Menge  außerordentlich  ab,  sondern 
sie  verändert  auch  ihre  Beschaffenheit  (z.  B.  kratziger  Geschmack  des  Butterfettes, 
Nichtgerinnen  des  Kaseins,  starke  Abnahme  der  Säurezahl).  Bemerkenswert  ist,  daß 
Verf.  bei  überanstrengender  Arbeit  (zweimal  4  Stunden  täglich)  in  denurtig  veränderter 
Milch  Phytosterin  vom  Schmelzpunkte  IBo — 136®  nachweisen  konnte,  so  daß  ein 
direkter  Übergang  von  Pflanzenfett  in  die  Milchdrüsen  anzunehmen  wäi-e.  Dieser  Über- 
gang wäre  durch  eine  Störung  der  Körperfunktionen,  im  besonderen  der  Milchdrüsen- 
tätigkeit zu  erklären,  und  es  wäre  denkbar,  daß  ähnliche  Störungen  nicht  nur  durch 
Überanstrengung,  sondern  auch  durch  eine  übermäßige  Feltfüttemng,  wie  sie  bei  Ver- 
suchen anderer  Autoren  stattfand,  ausgelöst  werden  könnten.  Für  jedes  Tier  gibt  es 
ein  durch  die  Arbeit  bedingtes  Minimum  und  Optimum  der  Milchdrüsentätigkeit,  und 
nur  zwischen  diesen  Grenzen  können  sich  die  Wirkungen  von  verschiedenen  Futter- 
mitteln betätigen.  ^«  Seholl. 

Simeon  Paraschtschuk :  Findet  der  Übergang  des  Futterfettes  un- 
mittelbar in  die  Milch  statt  oder  nicht?  (Ber.  aus  dem  physiol.  Laborat.  u.  der 
Versuchsanst.  des  landw.  Instit.  der  Universität  Halle,  1902,"  16,  117—120.)  — 
Verf.  hat  Ziegen  als  Beifutter  Sesamöl,  BaumwoUsaatöl,  Jodstärke,  Jodeiweiß,  Jedipin 
und  Jodschweinefett  verabreicht  und  das  erhaltene  Butterfett  und  Serum  untersucht. 
Im  Fett  konnte  Sesamöl  nicht,  dagegen  wohl  BaumwoUsaatöl  nachgewiesen  werden. 
Daraus,  daß  das  Jod  aus  Jodeiweiß  und  Jodstärke  nicht  in  das  Milchfett  übtTgeht, 
während  bei  Fütterung  von  Jedipin  und  namentlich  Jod  seh  weinefett  Jod  im  Milchfett 
enthalten  war,  schließt  Verf.,  daß  die  bei  dieser  Fütterung  nachgewiesene  Jodfettver- 
bindung nicht  im  Körper  neugebildet  wird,  sondern  unmittelbar  aus  dem  Futter  stammt. 
Verf.  hält  damit  einen  direkten  Übergang  von  geringen  Mengen  Futterfett  in  die  Milch 
für  erwiesen.  A.  Scholl. 

Artliur  Schlossmanii  und  Ernst  Moro:  Zur  Kenntnis  der  Arteigenheit 
der  verschiedenen  Eiweißkörper  der  Milch.  (Münch.  med.  Wochenschr.  1903, 
50,  597 — 598.)  —  Während  man  früher,  gestützt  auf  die  Ansicht  Duclaux'  und 
auf  die  Arbeiten  Pf  ei  ff  er's,  denen  sich  auchBiedeit  anschloß,  annahm,  daß  in  der 
Milch  nur  ein  Eiweißkörper,  nämlich  das  Kasein,  dieses  aber  in  verschiedenen  Modi- 
fikationen sich  finde,  konnte  Schloßmann  durch  neue  Verfahren  und  Untersuchungen 
den  Beweis  erbringen,  daß  in  der  Milch  aller  daraufliin  untersuchten  Tierarten  ein 
albuminartiger  Eiweißkörper  neben  dem  Kasein  zu  finden  ist,  der  völlig  frei  von  Phosphor 
ist.  Die  Verff.  legten  sich  nun  die  Frage  vor,  ob  nur  das  vorherrschende  Milcheiweiß, 
das  Kasein,    der  Träger  der  Arteigenheit   ist,    oder  ob    auch    das  gelöste  Eiweiß  der 
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Milch,  das  Laktalbumin,  für  jede  Gattung  biologisch  verschieden  ist.  Wäre  (Ues 
nicht  der  Fall,  also  der  Albuminkörper  der  Kuhmilch  dem  der  Frauenmilch  biologisch 
gleichwertig,  dann  wäre  ein  deutlicher  Hinweis  gegeben,  bei  der  künstlichen  Säuglings- 
ernährung sich  vorwiegend  dieses  Albuminkörpers  zu  bedienen.  —  Aus  den  nach  bio- 
logischen Präzipitationsverfahren  ausgeführten  Versuchen  der  Verff.  geht  nun  hervor, 
daß  Kuhmilchalbumin  und  Frauenmilchalbumin  biologisch  ganz  vex'scfaiedene  Körper 
sind,  daß  weiter  nicht  nur  das  Kasein,  sondern  auch  das  gelöste  Eiweiß  der  Milch 
Träger  der  Arteigenheit  ist.  Auch  gelang  es  den  Verff.,  auf  biologischem  Wege  nach- 
zuweisen, daß  das  Globulin  jeder  Milch  ein  spezifisches  ist.  Aus  Menschen blutserum 
wurde  durch  zehnfaches  Verdünnen  mit  destilliertem  Wasser  das  Globulin  ausgeschieden, 
gereinigt  und  in  Natriumchlorid lösung  gelöst.  Die  Globulin lösung  ergab  nun  mit 
Meuschenlaktoserum  eine  Präzipitierung,  die  bei  Zusatz  von  Kuhlaktoserum  ausblieb. 
Aus  den  Versuchen  ergibt  sich  abercials  einer  der  immer  klarer  zutage  tretenden 
Gründe  für  die  Überlegenheit  der  natürlichen  EIrnährung  über  die  künstliche.  Ein 
namhafter  Teil  des  Eiweißes,  dieser  für  den  Aufbau  des  kindlichen  Organismus  so 
wichtigen  Verbindung,  ist  in  der  Frauenmilch  in  gelöstem  Zustande  vorzugsweise  als 
Laktalbumin  enthalten.  Dieses  Laktalbuimn  ist  aber  arteigenes  Eiweiß;  wie  es  aus 
<lem  Blute  der  Mutter  stammt,  so  kann  es  direkt  in  das  Blut  der  Kindes  aufgenommen 
werden.  Kein  chemischer  Prozeß  ist  notwendig,  keine  Umsetzung  der  Komplexe, 
keinerlei  Gruppen  Verschiebung  im  Molekül  ist  erforderlich;  so  wie  es  ist,  so  wie  es 
<lem  Digestionsapparate  des  Kindes  aus  der  Brustdrüse  der  Mutter  zufließt,  so  kann 
es  sofort  in  das  Körpereigentum  des  Kindes  aufgenommen  werden.  Im  Gegensatz 
hierzu  enthält  die  Kuhmilch  nur  wenig  Laktalbumin,  dieses  wenige  Albumin  wird 
<lurch  Verdünnen  der  Milch  noch  weiter  vermindert  und  auch  durch  das  Kochen 
chemisch  weiter  verändert.  Max  MüUer. 

Arthur  Sehloßniann  :KalorimetrischeMilchuntersuchungen.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1902/03,  37,  337 — 349.)  —  Direkte  Bestimmungen  des  Brennwertes 
(vergl.  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902/03,  37,  324)  von  Milch,  insbesondere  Frauen- 
milch, liegen  bisher  nur  vereinzelt  vor;  diese  Lücke  hat  Verf.  durch  mehrere  Bestim- 
mungen auszufüllen  gesucht.  Bei  den  einzelnen  Proben  ergaben  sich,  wie  bei  der  Ver- 
^^chiedenheit  der  Zusammensetzung,  insbesondere  bezüglich  des  Fettgehaltes,  zu  er- 
warten war,  beträchtliche  Unterschiede,  und  zwar  betrug  der  Brennwert  667 — 876 
Kalorien  für  1  1.  Die  Schwankungen  des  Brennwertes  waren  bedingt  vorwiegend  durch 
die  Verschiedenheit  im  Fettgehalte,  neben  welchem  Stickstoff-Substanz  und  Milchzucker 
in  geringerem  Maße  ins  Gewicht  fallen.  Die  Unterschiede  in  der  Zusammensetzung 
<ler  Frauenmilch  sind  wesentlich  individueller  Natur,  wobei  auch  die  Milch  der  rechten 
Brust  von  der  der  linken  differieren  kann,  während  die  Dauer  der  Laktation  keinen 
wesentlichen  Einfluß  ausübt.  —  Als  Brennwerte  der  einzelnen  Bestandteile  der  Frauen- 
milch fand  Verf.  für  das  Fett  9,392  und  für  Milchzucker  3,862  Kalorien  für  1  g. 
Den  Brennwert  der  Stickstoff -Substanz  haben  Rubner  und  Heubner  indirekt  ge- 
funden zu  49,7  und  54  Kalorien  für  1  g  Stickstoff.  Verf.  hat  eine  direkte  Bestim- 
mung ausgeführt,  indem  er  die  Stickstoff-Substanz  nach  Ritthausen  durch  Kupfer- 
sulfat und  Natronlauge  fällte,  das  mitgerissene  Fett  durch  Äther  und  den  Zucker 
durch  Wasser  entfernte.  Der  Rückstand  enthält  an  organischer  Substanz  nur  noch 
die  Eiweißkörper  und  sonstigen  Stickstoff-Substanzen.  Bei  der  Verbrennung  wurden 
gefunden  41,89  und  41,45  Kalorien  für  1  g  Stickstoff.  Da  sich  für  reines  Eiweiß 
38,67  Kalorien  für  1  g  Stickstoff  berechnen,  und  außerdem  der  aschefreie  Extraktions- 
rückstand nur  9,95  ^/o  Stickstoff  enthielt^  so  folgt,  daß  der  Niederschlag  außer  Eiweiß- 
körpern noch  andere  stickstoffarniere  oder  stickstofffreie  Substanzen  enthalten  muß. 
]Mit  Hilfe  der  obigen  gefundenen  Zahlen  läßt  sich  der  Brennwert  einer  Frauenmilch  auf 
Onuid  einer  Analyse    leicht    berechnen    und   die    direkt   gefundenen    und    berechneten 
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Zahlen  zeigen  gute  Übereinstimmung.   Für  die  Milch  einiger  Haustiere  wurde  ebenfalls 
der  Brennwert  ermittelt.     Verf.  fand: 


Milchart 

Kalorien  f Or  1  g 

Kalorien  für  1  1  Milch 

StickAtoff           Fett 

1 

Milchzucker  '       berechnet              gefanden 

Ziegenmilch      .    . 
Kuhmilch     .    .    . 
Eselmilch     ... 

39,44 
38,79 
38,59 

9,241 
9,318 
9,227 

3,862 
3,862 
3.862 

565,56 ;  597,38 

713,06 ;  827,33 

459,48 

569,22 ;  598,74 

713,94 ;  828,44 

458,38 

A.  Scholl, 

Untersuchungen  über  den  Einfluß  des  Bodens  auf  den  Gehalt 
der  Milch.  (Milch-Ztg.  1903,  82,  631—632.)  —  Die  in  Hoorn  (Niederland)  an- 
gestellten Versuche  erstreckten  sich  auf  die  kurze  Dauer  der  Beweidung  zweier 
Weiden,  die  eine  auf  anmoorigem  Land,  die  andere  auf  Kleiboden  (Marschland) 
gelegen,  durch  eine  geringe  Zahl  von  Tieren.  Ein  Einfluß  der  Art  der  Weide  auf 
den  Gehalt  der  Milch  hat  sich  nicht  ergeben,  wenigstens  nicht  in  dem  Maße,  daß 
ein  solcher  durch  Mehrausbeute  bei  dem  Verkäsen  der  Milch  zur  Geltung  gekommen 
wäre.  A,  Kirtten, 

Silberschmidt:  Einfluß  der  Erwärmung  auf  die  Gerinnung  der 
Kuhmilch.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  727.)  —  Müch,  welche  auf  110^  oder  120<> 
erhitzt  worden  ist,  gerinnt  im  Magen  viel  langsamer  als  auf  100^  erhitzte,  da  erstere 
zur  Grerinnung  größerer  Mengen  Salzsäure  bedarf.  Verf.  glaubt,  daß  die  dadurch 
bewirkte  stärkere  Inanspruchnahme  des  Magens  bei  längerem  Gebrauch  hoch  erhitzter 
Milch  die  oft  beobachtete  Anämie  der  Säuglinge  verursacht.  ^.  Spieckermann, 

H.  Weigmann:  Über  auffälliges  Verhalten  von  Milch,  welche 
m  Sommer  1902  auf  der  Weide  gewonnen  ist.  (Milch-Ztg.  1903,82,33—35.) 
—  Eine  Anzahl  auffälliger  Erscheinungen  und  Störungen  im  milch  wirtschaftlichen 
Betriebe  der  Provinz  Schleswig-Holstein  werden  vom  Verf.  ausführlich  geschildert. 
Mangelhafte  Entrahmungsfähigkeit  der  Milch,  starker  Rückgang  der  Milchmenge  und 
Verringerung  des  Fettgehaltes  der  Milch,  ungenügende  Ausbutterung  des  Kahms, 
anormale  Gerinnung  der  Milch,  bezw.  des  Rahms,  geringe  Haltbarkeit  der  Butter  und 
ähnliche  Betriebsfehler  wurden  im  Jahre  1902  häufig  und  namentlich  zu  Beginn  des 
Weideganges  der  Tiere  beobachtet.  Nach  Ansicht  des  Verf.'s  stehen  diese  Erschei- 
nungen in  ursächlichem  Zusammenhango  mit  der  kalten  und  nassen  Witterung,  die 
ihrerseits  auf  das  Wohlbefinden  der  Tiere  und  damit  auch  auf  die  Substanzabgabe 
in  der  Milch  von  nachteiligem  Einfluß  war  und  weiter  auch  das  Wachstum  gewisser 
Bakterien  arten  begünstigte,  die  dann  die  eigentümlichen  Milchfehler  des  Käsigwerdens, 
des  Seifigwerdens  und  des  Fadenziehendwerdens  hervorgerufen  haben.  Der  Fettgehalt 
der  Milch  einer  Herde  von  117  Milchkühen  fiel  innerhalb  weniger  Tage  von  3,30 ®/o 
auf  1,9  ®/o  und  blieb  längere  Zeit  auf  annähernd  2,0  ®/o  stehen.  Die  Zusammen- 
setzung einer  solchen  Milch  war  folgende:  Spez.  Gewicht  ^031;  Trockensubstanz 
10,34 **/o;  Fett  (nach  Gottlieb- Rose)  l,yO^/o.  Diese  Wahrnehmungen  geben  be- 
rechtigte Veranlassung  zu  dem  schon  öfter  gemachten  Hinweis,  daß  div.  Fälle,  daß 
die  Milch  größerer  Viehbestände  einen  anormal  niedrigen  Fettgehalt  aufweist,  gar 
nicht  so  selten  sind  und  es  ergibt  sich  hieraus  bei  Verdachtsfällen  die  Notwendigkeit 
entsprechender  Nachforschungen,  bevor  eine  Verfälschung  der  Milch  mit  Sicherheit 
angenommen  werden  kann.  Proben  von  Milch  und  Rahm,  welche  „kästen",  d.  h. 
nach  längerem  Stehen  im  Kühlbassin  ein  flockiges  Gerinnsel  ausschieden,   ohne  sauer 
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ZU  werden,  enthielten  große  Mengen  dreier  Bakterienarten :  eine  Heubacillusart,  einen 
Bacillus  fluorescens  liquefaciens  und  eine  bisher  noch  unbekannte  Bakterie,  welche 
die  Gelatine  nicht  verflüssigt,  Milch  aber  bei  alk&lischer  Reaktion  peptonisiert.  Die 
genannten  Bakterienarten  zeigten  das  Vermögen,  bei  niedriger  Temperatur,  selbst  bei 
etwa  5",  noch  recht  gut  zu  wachsen,  die  Milch  anfangs  wie  mit  einem  Labferment 
zum  Gerinnen  zu  bringen  und  sie  nach  einiger  Zeit  wieder  aufzulösen,  zu  „peptoni- 
sieren".  Die  dritte  Bakterie  besitzt  dabei  noch  die  Eigentümlichkeit^  der  Milch  zuerst 
einen  widerlich  seifigen  Geschmack,  nach  mehreren  Tagen  einen  häßlichen,  jauchigen 
(Stall-)  Geschmack  zu  geben.  -4.  Kirsten. 

R,  Steinegger:  Neues  Verfahren  zum  Nachweis  von  Ziegenmilch 
in  Kuhmilch.  (Molkerei-Ztg.  Berlin  190d,  13,  398—399  und  410—411.)  —  Im 
chemischen  wie  im  physikalischen  Verhalten  zeigen  Kuh-  und  Ziegenmilch  wenige 
und  dazu  nicht  sehr  bezeichnende  Unterschiede.  Ziegenmilch  gerinnt  durch  Zusatz 
von  Lab  im  allgemeinen  etwRs  rascher  als  Kuhmilch,  rahmt  nicht  oder  nur  wenig 
auf  und  weist  einen  mehr  oder  weniger  intensiv  ausgeprägten  eigentümlichen  Geschmack 
und  Geruch  auf.  Das  Fett  der  Ziegenmilch  ist  auch  bei  Grünfütterung  vollständig 
farblos.  Verf.  beobachtete,  daß  zwischen  dem  Verhalten  der  Ziegenmilch  und  dem- 
jenigen der  Kuhmilch  gegenüber  Ammoniak  Unterschiede  bestehen.  Durch  Einwir- 
kung von  konzentriertem  Ammoniakwasser  geht  das  Kasein  der  Kuhmilch  vollständig 
in  Lösung,  während  das  Kasein  der  Ziegenmilch  bei  analoger  Behandlung  teilweise  zu 
einer  gequollenen  Masse  gesteht.  Durch  das  Ammoniak  wird  das  Kasein  denaturiert. 
Das  sich  bildende  Alkalialbuminat  der  Ziegenmilch  ist  in  der  Mutterlauge  unlöslich 
und  scheidet  sich  ab.  Es  ist  namentlich  gekennzeichnet  durch  das  Fehlen  eines  Ge- 
haltes an  Schwefel.  —  Zur  Erkennung  von  Ziegenmilch  in  Kuhmilch  hat  Verf.  fol- 
gendes Verfahren  ausgearbeitet:  Man  mißt  in  2  Reagensgläsern  von  gleicher  Form 
und  Größe  in  das  eine  20  ccm  Kuhmilch,  in  das  andere  20  ccm  der  zu  untersuchen- 
den Probe  ab,  versetzt  mit  2  ccm  konzentriertem  Ammoniakwasser  und  bringt  beide 
Gläser  in  ein  Wasserbad  von  50°  C.  Sind  nach  einer  halben  Stunde  in  beiden 
Gläsern  Fettschicht  und  Senmi  gleich  beschaffen  und  sind  sie  scharf  voneinander  ab- 
gegrenzt, so  ist  das  Vorhandensein  v^on  Ziegenmilch  unwahrscheinlich.  Ist  dagegen 
bei  der  zu  untersuchenden  Milch  keine  oder  nur  eine  dünne  und  nicht  eine  scharf 
abgegrenzte  Fettschicht  vorhanden  und  ist  das  Serum  mit  einem  Gerinnsel  von  Eiweiß 
mehr  oder  weniger  durchsetzt,  so  kann  man  auf  des  Vorhandensein  von  Ziegenmilch 
schließen.  Der  prozenlige  Zusatz  läßt  sich  annähernd  nach  der  Beschaffenheit  von 
Fettschicht,  Gerinnsel  und  Serum  aus  der  nachstehenden  Übersicht  ermitteln: 


Zusatz  von 
Ziegen- 
milch 

Beobachtung  nach 
Vj  Stunde 

Znsatz  von 
Ziegen- 
milch 

Beobachtung  nach 
1  Stunde 

Zusatz  von 
Ziegen- 
milch 

Beobachtung  nach 
2  Stunden 

0   /o 

Das  Serum  ist  grünlieh, 

0  - 10  % 

Die  Fettschicht  mit  Ge- 

0-20% 

Kein   deutlich   bemerk- 

die    Fettschicht      ist 

rinnsel  ist  scharf  ab- 

barer Unterschied. 

scharf  abgegrenzt. 

gegrenzt,  kein  Unter- 

20   30% 

Schicht  Über  dem  Serum 

5% 

Die  Fettschicht  ist  nicht 

schied  mehr. 

tiefer    als    bei    Kah» 

scharf  abgegrenzt,  un- 

10-20% 

Die    Schicht    über    dem 

milch. 

ter  derselben  befindet 

Seiiim    ist    tiefer    als 

30-50  % 

Das  Gerinnsel  ist  noch 

sich    geronnenes    Ei- 

bei reiner  Kuhmilch. 

bemerkbar. 

weiß 

20-30  "/o 

Das  Serum  ist  zur  Hälfte 

50    70% 

Das  Serum  ist  zur  Hälfte 

10    20  »0 

Das  Serum  ist  zur  Hälfte 

mit  Gerinnsel  durch- 

mit Gerinnsel  durch- 

von Gerinnsel  durch- 

setzt. 

setzt. 

setzt. 

30%  und 

Das   Serum    ist  gleich- 

TO-lOO^o 

Das   Serum   bleibt   mit 

20%  und 

Das   Serum    ist   gleich- 

mehr 

mäßig    von  Gerinnsel 

Gerinnsel  durchsetzt. 

mehr 

mäßig  von  Gerinnsel 
durchsetzt. 

durchsetzt. 
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Ist  die  rechtzeitige  Beschaffung  von  Ziegenmilch  möglich,  so  verfährt  man  zur 
Feststellung  der  Menge  des  Zusatzes  folgendermaßen :  Man  bereitet  sich  von  den 
beiden  Milchsorten  Mischungen,  welche  5,  10,  20®/o  u.s.w.  Ziegenmilch  enthalten. 
Von  diesen  Mischungen,  sowie  von  reiner  Kuhmilch  und  von  der  zu  untersuchenden 
Probe  mißt  man  in  gleich  beschaffene  Reagensgläser  je  20  ccm  ab,  behandelt  mit 
Ammoniak  weiter  wie  oben  beschrieben  und  beobachtet  im  Verlauf  der  genannten 
Zeiträume  die  Eigenschaften  der  Mischungen.  Die  zu  untersuchende  Milch  besitzt 
den  gleichen  Gehalt  an  Ziegenmilch,  wie  diejenige  Milch  der  Kontrollreihe,  mit 
welcher  sie  übereinstimmt.  Die  zu  untersuchende  Milch,  wie  die  zum  Vergleich  zu 
verwendende  Milch  sollen  nicht  älter  als  höchstens  24  Stunden  sein.       -4.  Kirsten. 

Ellenberger  und  Klimmer:  Die  Zusammensetzung  und  die  Eigen- 
schaften der  Eselin  milch.  (Arch.  Anat.  u.  Physiol.  [His-EngelmannJ  1902, 
Suppl.-Band  313 — 322.)  —  Bezüglich  der  physikalischen  Eigenschaften  der  Eselin- 
milch wird  mitgeteilt,  daß  dieselbe  zwar  gegen  das  gebräuchliche  Lackmuspapier,  gegen 
Lackmoid  und  Dimethylorange  stets  alkalisch  reagiert,  daß  sie  sich  aber  gegen  Phenol- 
phtalein  wie  eine  Säure  verhält.  Die  von  Storch  angegebene  Reaktion  der  unerhitzten, 
rohen  Milch  mit  p-PhenylendiaminlÖsung  und  Wasserstoffsuperoxyd,  sowie  die 
Arnold 'sehe  Kochprobe  mit  Guajaktinktur  gibt  die  Eselinmilch  nicht,  sie  verhält 
foich  in  dieser  Richtung  wie  gekochte  Kuhmilch.  Die  Säuerung  der  Eselinmilch 
erfolgt  viel  später  als  die  der  Kuhmilch;  hierbei  fällt  das  Kasein  allmählich  fein- 
körnig und  feinflockig  zu  einem  leicht  zu  zerteilenden  Niederschlage  aus.  Erst  nach 
10 — 14  Tagen  bilden  sich  derbe,  feste  Gerinnsel.  Neben  der  verlangsamten  Milch- 
säuregärung unterliegt  die  Eselinmilch  beim  längeren  Stehen  einer  mit  Gasbildung 
einhergehenden  Zersetzung.  Die  Produkte  dieser  Zersetzung  sind  59,9  ®/o  Kohlen- 
säure, 39»4^/o  Wasserstoff,  1,5  ^/o  Methan.  Dazu  kommen  geringe  Mengen  von  ab- 
sorbiertem Sauerstoff  und  Stickstoff.  Der  Siedepunkt  der  Eselinmilch  liegt  um  1  ^ 
höher  und  der  Gefrierpunkt  etwas  niedriger  als  der  des  Wassers.  Der  Wassergehalt 
der  Milch  schwankt  zwischen  88,5  bis  92  ^/o,  ist  also  erheblich  höher  als  der  der 
Kuh-,  Schaf-,  Ziegen-  und  Frauenmilch.  Der  Gesamtstickstoffgehalt  beträgt  im  Mittel 
0,2536  ®,o;  davon  entfallen  ungefähr  90®/o  auf  Eiweißkörper  und  etwa  lO®/c  auf 
andere  stickstoffhaltige  Substanzen.  Von  den  1,5  ®/ü  Eiweißkörpern  der  Eselinmilch 
entfallen  0,7  bis  1,2,  also  im  Mittel  0,94"/o  auf  Kasein  und  0,53®/o  auf  Albumin 
unter  Einrechnung  geringer  Globulinmengen.  Es  zeichnet  sich  also  die  Eselinmilch 
ebenso  wie  die  Frauenmilch  im  Gegensatz  zur  Kuhmilch  durch  einen  hohen  Albumin- 
gehalt aus.  Die  Elementaranalyse  des  Eselinkaseins  ergab,  daß  dasselbe  besteht  aus 
ö4,90<'/o  Kohlenstoff,  7, 1 5 ^/o  "  Wasserstoff ,  15,76^/0  Stickstoff,  l,lO«/o  Schwefel, 
0,51  ®/o  Phosphor  und  20,58  ®/o  Sauerstoff.  Bei  der  Verdauung  des  Eselinkaseins 
bildet  sich  kein  unlöslicher  Rückstand  von  Pseudonuklein.  Die  Eselinmilch  gleicht 
also  auch  in  dieser  Hinsicht  der  Frauenmilch,  während  sich  die  Kuhmilch  ganz  anders 
verhält.  Wenn  die  Eselinmilch  hinsichtlich  der  Menge  und  der  Eigenschaften  der 
Eiweißkörper  eine  auffällige  Übereinstimmung  mit  der  Frauenmilch  erkennen  läßt,  t^o 
weicht  sie  von  derselben  in  bezug  auf  den  Gehalt  an  Fett  ganz  erheblich  ab.  Dieser 
beträgt  nämlich  bei  der  Eselinmilch  im  Mittel  nur  1,15^/0,  zudem  ist  es  von  dem 
der  Frauen-  und  Kuhmilch  physikalisch  verschieden.  Es  hat  ein  verschiedenes  spe- 
zifisches Gewicht,  einen  anderen  Erstarrungs-  bczw.  Schmelzpunkt  u.  s.  w.  Die  ange- 
stellten Untersuchungen  ergaben  ferner,  daß  die  Eselinmilch  das  Wachstum  und  die 
Vermehrung  der  Darmbakterien  nicht  hindert,  daß  somit  die  günstige  Wirkung  der 
Eselinmilch  bei  Kindern,  die  an  Darmerkrankungen  leiden,  nicht  auf  bakterien testende 
Eigenschaften  derselben,  sondern  auf  die  leichte  Verdaulichkeit  zurückgeführt  werden 
muß.  Max  Müller. 
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Bichard  Windiseh:  Die  Bestimmung:  des  Fettgehaltes  in  der 
Büffelmilch.  (Zeitsehr.  landw.  Versuchswesen  Österreich  1903,  6,  633 — 640.)  — 
Die  vergleichenden  Milchfettbestimmungen  in  frischer,  6  Stunden  alter  Büffelmilch 
wurden  nach  folgenden  Verfahren  ausgeführt:  No.  I.  10  ccm  reine  Büffelmilch  wurden 
mit  20  g  eines  Gemisches  von  Sand  und  Gips  auf  einem  mit  Stanniol  ausgekleideten 
Uhrglas  von  100  mm  Durchmesser  eingetrocknet,  1  Stunde  bei  105^  getrocknet,  fein 
verrieben  und  6  Stunden  mit  Äther  extrahiert.  No.  II.  Reine  unverdünnte  Büffelmilch 
wurde  nach  dem  Verfahren  von  Liebermann  und  Sz6kely  untersucht  No.  IIL 
Die  Büffelmilch  wurde  mit  dem  gleichen  Volumen  destilliertem  Wasser  vermischt  und 
nach  Verfahren  No.  11  untersucht.  No.  IV.  Die  unverdünnte  Büffelmilch  wurde  mit 
Hilfe  des  Ger  herrschen  Verfahrens  geprüft.  No.  V.  Die  Untersuchung  geschah 
ebenfalls  nach  Gerber;  die  Milch  wurde  aber  vorher  mit  dem  gleichen  Volumen 
Wasser  verdünnt.  Bei  dem  Ger  herrschen  Verfahren  wurden  die  Proben  zweimal 
zentrifugiert     Die  Unlersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


Probe 

No.  I 

Prozentiger  F 
No.  II 

ettgehalt  nac 

No.  III 

1 

b  Verfahren 

Trocken- 

No. 

No.  IV 

No.  V 

substanz 

1 

8,16 

7,61 

1 
7,94         i         7,70 

7,65 

18,35 

2 

7,94 

7,49 

7,84                  7,64 

7,60 

17,94 

3 

7,98 

7,53 

7,96         i         7,79 

7,73 

18,01 

4 

8,09 

7,73 

8,07                  8,00 

7,90 

18,66 

5 

9,46 

8,87 

9,47             ] 

9,20 

20,17 

6 

9,74 

8,96 

9,57 

Fett- 

1_     Ix 

9,60 

20,40 

7 

9,67 

8,96 

9.55 

9,36 

20,38 

8 

9,08 

9,69 

gehalt 
über 

O  0/ 

9,41 

20.43 

9 

1 

9,17 

9,78         ; 

9,51 

20,69 

10 

9,45 

8,91 

9,35 

y  "'o 

9,28 

20,15 

11 

9,48 

8,80 

9,34 

1 

9,60 

20,08 

A.  Kirsten, 

Chr.  Barthel:  Über  eine  bis  dahin  unbekannte  Ursache  zu  un- 
vollkommener Entrahmung.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  337—339.)  —  In  Mol- 
kereien hat  man  verschiedentlich  beobachtet,  daß  Milch,  die  vor  dem  Zentrifugieren 
einer  kräftigen  Behandlung  unterworfen  wurde,  sich  nachdem  nur  unvollkommen  entr 
rahmen  ließ.  Verf.  behandelte  Milch  während  einiger  Minuten  im  Butterfaß.  Die 
Milch  wurde  sowohl  vor  als  auch  nach  der  Schlagwirkung  mikroskopisch  untersucht 
Entrahmte  Milch  zeigte  nach  der  Verbutterung  keine  wesentliche  Änderung.  Bei 
einem  Vergleich  von  Magermilchproben,  die  solcher  Vollmilch  entstammten,  welche  ent- 
weder keiner  kräftigen  mechaniachen  Behandlung  unterworfen  worden  war  oder  vor 
dem  Zentrifugieren  einige  Zeit  im  Butterfaß  behandelt  worden  war,  zeigte  letztere 
Magermilch  eine  weitaus  größere  Zahl  äußerst  kleiner  Fettkügelchen ,  als  die  gewöhn- 
liche Magermilch  aufwies.  Wahrscheinlich  ist  die  Mehrzahl  dieser  kleinsten  Fettkügel- 
chen durch  Zerspaltung  der  größeren  bei  dem  Butterungsprozeß  entstanden.  Die  Zer- 
kleinening  der  Fettkügelchen  ist  die  Ursache  der  unvollkommenen  Entrahmung.  — 
Verf.  weist  daraufhin,  daß  sich  erwähnte  Tatsache  auch  bei  der  Fettbestimmung  nach 
den  Extraktionsverfahren,  bei  welchen  das  Fett  aus  der  auf  Papier,  Kaolin,  Gips  u.s.w. 
eingetrockneten  Milch  ausgezogen  wird,  nachteilig  bemerkbar  machen  muß,  und  zwar 
insofern,  als  die  am  feinsten  verteilten  Fettkügelchen  vom  Äther  nicht  erreicht  werden. 
Je  mehr  fein  verteilte  Fettkügelchen  vorhanden  sind,  de?to  mehr  müssen  die  Unter- 
suchungsergebnis.se,  die  nach  Adams'  Papierextraktions- Verfahren  und  nach  dem  Gottr 
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lieb'schen  Verfahren  erhalten  werden,  voneinander  abweichen.  Eine  Anzahl  aufge- 
zahlter Untersuchuugsergebnisse  von  vergleichenden  Bestimmungen  bestätigt  diese 
Annahme.  ■^«  Kirsten, 

Johs.  Siedel:  Über  die  Ursachen  ungenügender  Entrahmung  der 
Milch.  (Milch-Ztg.  1903,  82,  433—434.)  —  Ebenso  wie  Barthel  (vgl.  vorstehen- 
des Referat)  hat  Verf.  beobachtet,  daß  kräftig  bearbeitete  Milch  eine  schlechtere  Ent- 
rahmung aufwies  als  die  gleiche,  aber  unbearbeitet  gebliebene  Milch.  Eine  Zerkleine- 
rung von  Fetttröpfchen  konnte  jedoch  unter  dem  Mikroskop  weder  in  der  bearbeiteten 
Vollmilch,  noch  in  der  aus  dieser  gewonnenen  Magermilch  wahrgenommen  werden. 
Eine  Erklärung  der  schlechteren  Entrahmungsfähigkeit  der  bearbeiteten  Milch  gegen- 
über der  nicht  bearbeiteten  Milch  sucht  Verf.  durch  anderweitige  Veränderung  der 
physikalischen  Beschaffenheit  der  Milch  zu  erklären.  Vollmilch,  welche  einige  Zeit 
im  Butterfaß  behandelt  wurde,  zeigte  beim  Zentrifugieren  nur  geringe  8chaumbildung 
und  die  Magermilch  solcher  Vollmilch  sah  meistens  voller,  gelber  und  der  Vollmilch 
ähnlicher  aus  als  die  Magermilch  der  nicht  bearbeiteten  Vollmilch.  -4.  Kirsten. 

Chr.  Barthel:  Über  die  Ursachen  ungenügender  Entrahmung  der 
Milch.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  481—482.)  —  Verf.  wendet  sich  gegen  die  Ansicht 
SiedeTs  (vergl.  vorstehendes  Referat),  daß  andere  physikalische  Veränderungen  der 
Milch,  als  diejenige  der  Fettspaltung,  die  Ursache  schlechter  Entrahmung  sein  sollen. 
Das  vollere  Aussehen  solcher  Magermilch,  die  aus  kräftig  bearbeiteter  Vollmilch  ge- 
wonnen wurde,  gegenüber  derjenigen  Magermilch  aus  nicht  bearbeiteter  Vollmilch  er- 
klärt Verf.  aus  dem  zahlreicheren  Vorhandensein  von  sehr  kleinen  Fettkügelchen.  Je 
mehr  kleine  Fetttröpfchen  eine  Emulsion  enthält,  desto  undurchsichtiger  sieht  sie  aus. 
Setzt  man  beiden  Sorten  Magermilch  eine  gleiche  Menge  Essigsäure  zu  und  zwar 
gerade  soviel,  daß  sämtlicher  Käsestoff  gelöst  wird,  so  bleibt  die  Magermilch  aus 
der  bearbeiteten  Vollmilch  fast  undurchsichtig  und  zwar  wegen  der  großen  Anzahl 
äußerst  kleiner  Fettkügelchen,  während  die  andere,  gewöhnliche  Magermilch  auf  Grund 
des  spärlicheren  Vorhandenseins  kleiner  Fettkügelchen  fast  klar  bleibt.  Jede  mecha- 
nische Bearbeitung  der  Milch  hat  eine  teilweise  Zerspaltung  der  Fettkügelchen  zur 
Folge,  vorausgesetzt,  daß  dieselbe  genügend  kräftig  oder  genügend  anhaltend  ist  und 
daß  die  Temperatur  während  der  Bearbeitung  eine  höhere  ist  als  der  Schmelzpunkt 
des  Fettes  beträgt  -4.  Kirsten, 

Johs.  Siedel:  Über  die  Ursachen  ungenügender  Entrahmung.  (Milch- 
Ztg.  1903,  S2,  545 — 546.)  —  Die  von  Barthel  (vergl.  vorstehende  Referate)  gemachte 
Beobachtung,  daß  der  Fettgehalt  der  aus  bearbeiteter  Vollmilch  entstammenden  Mager- 
milch bei  der  Untersuchung  nach  Adams  niedriger  gefunden  werde,  als  bei  der 
Untersuchung  nach  Gott  lieb,  fand  Verf.  nicht  bestätigt  Die  Untersuchungsergeb- 
nisse, welche  bei  solchen  Milchsorten  nach  den  Verfahren  von  Adams,  Gottlieb 
und  dem  Seesand  verfahren  erhalten  wurden,  stimmten  sehr  gut  überein. 

A.  Kirsten. 

Chr.  Barthel:  Können  die  Extraktionsmethoden  bei  Fettbe* 
Stimmung  in  Magermilch  irreführende  Resultate  ergeben?  (Milch-Ztg. 
1903,  32,  577—  578.)  —  Schon  früher  wurde  vom  Verf.  (vergl.  voi*stehende  Referate) 
darauf  hingewiesen,  daß  die  Ätherextraktions  verfahren  gegenüber  dem  Gottlieb'schen 
Verfahren  bei  der  Untersuchung  von  Magermilch  unter  gewissen  Umständen  zu  niedrige 
Ergebnisse  zeitigen  können.  Die  mittlere  Differenz,  die  unter  normalen  Verhältnissen 
zwischen  dem  Gottlie bischen  und  Adams' Verfahren  gefunden  wurde,  betrug — 0,03 3^/o. 
Bei  der  Untersuchung  von  Magermilchproben  war  dieser  Unterschied  dann  stets  wesent- 
lich große,  wenn  die  entsprechende  Vollmilch  vor  der  Entrahmung  intensiver  gerührt 
oder  andewwie  kräftiger  behandelt  worden  war.  A.  Kirsten. 
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MarpmaiLU:  Über  Milehkon  servierung.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  472.)  — 
Zum  Haltbarmachen  der  Milch  für  Nahrungszwecke  benutzte  Verf.  mit  Erfolg  das 
Hexaniethylentetramin.  Mit  Hilfe  dieses  Salzes ,  welches  absolut  unschädlich 
für  den  Menschen  sein  soll  und  welches  den  Geschmack  der  Milch  nicht  beeinflußt, 
gelang  es,  Kaffeemilch  in  den  heißesten  Sommertagen  2 — 3  Tage  zu  htüten.  Zum  tag- 
lichen Gebrauch  wurde  1  1  Milch  aufgekocht  und  mit  einer  Messerspitze  des  Salzes 
gemischt;  auf  ein  Gramm  mehr  oder  weniger  kommt  es  nicht  an.  Schon  bei  einem 
Zusatz  von  0,1  ^;oo  war  die  Milch  nach  24  Stunden  noch  frisch,  während  die  Kon  troll- 
probe ohne  Zusatz  bereits  nach  6  Stunden  st^u-k  säuerte.  Hexamethylentetramin  wird 
sonst  noch  als  Mittel  gegen  Kolik,  Diarrhöe,  Brechdurchfall  der  Kinder  und  gegen 
Magenerkrankungen  gebraucht.  -4.  Kirsten. 

Max  KSmiiitz:  Über  Milchkonservierung.  (Milch-Ztg.  1903,  82,  580.) 
—  Mit  dem  von  Marpmann  (vergl.  vorstehendes  Referat)  zur  Konservierung  von 
Nahrungsmilch  enpfohlenen  Hexamethylentetramin  stellte  Verf.  gleichfalls 
Konservierungsversuche  an.  Er  setzte  von  dieser  Substanz  steigende  Mengen  zu 
Milchproben  von  bekanntem  Säuregrad,  ließ  die  Proben  eine  gewisse  Zeit  in  ver- 
schlossenen Flaschen  bei  etwa  15  —  20^  stehen  und  ermittelte  dann  wieder  den  Saun*- 
grad  im  Vergleiche  zu  in  denselben  Weise  ohne  Zusatz  des  Konservierungsmittels  auf- 
bewahrter Milch.  Das  Hexamethylentetramin  vermag  wohl  eine  gewisse  konservierende 
Wirkung  auf  die  Mich  auszuüben,  dieselbe  ist  aber  viel  zu  gering,  um  irgendw^elche 
Verwendung  des  Mittels  in  der  Praxis  möglich  erscheinen  zu  lassen,  denn  man  müßte 
so  große  Mengen  davon  zusetzen,  daß  einesteils  die  Kosten  viel  zu  hoch  würden, 
anderenteils  wohl  doch  auch  Bedenken  vom  sanitären  Standpunkt  aus  erhoben  werden 

müßten.  ^.  Kirsten. 

C  Beger:  Formaldehyd  zur  Konservierung  der  Milch  für  ana- 
lytischeZwecke.  (Chem.-Ztg!  1903,  27,  704— 705.)  —  Formaldehyd  hat  sich  zum 
Konservieren  von  Sammelproben  namentlich  der  sehr  fettreichen  Schafmilch  als 
sehr  brauchbar  erwiesen.  Von  der  täglich  erzeugten  Milchmenge  eines  jeden  Tieres 
wurden  je  nach  der  Größe  des  Ertrages,  1,2 — 4  Hundertstel  in  eine  200 — 300  com 
fassende  Flasche  mit  Glas-  oder  Gummistopfen  gefüllt  und  dazu  von  vornherein  5  bis 
10  Tropfen  Formaldehyd  (Formol  Merck)  gegeben.  Der  Inhalt  der  Flaschen,  täglich 
vorsichtig  durchgemischt,  hielt  sich  monatelang  frisch.  Für  das  Untersuchungsergebnis 
ist  es  gleichgültig,  von  welcher  Zusammensetzung  die  Milch  ist,  ob  hoch  oder  niedrig  im 
Fettgehalte  und  im  spez.  Gew  ,  und  welcher,  ob  auch  der  extremsten,  Fütterung  sie 
entstammt.  Das  Durchschnitts-Ergt^bnis  der  Untersuchung  der  täglichen  Einzelpntben 
wich  meist  nur  um  Hundertstel  Prozente  von  dem  Untersuchungsergebnis  der  Saminel- 
probe  ab.  Der  Fettgehalt  der  Proben  wurde  nach  Gerber  bestimmt,  die  Trocken- 
substanz wurde  diu-ch  Eintrocknen  mittels  Seesand  im  Hof  f  nie  ister- Schälchen  er- 
mittelt und  in  einzelnen  Fällen  wurde  noch  der  Stickstoff  nach  Kjeldahl  und  der 
Aschegehalt  in  der  üblichen  Weise  Ix^stimmt.  Bei  der  Fettbestimmung  der  konser- 
vierten Milch  nach  Gerber  ist  ein  kräftigeres  Schütteln  der  Butyrometer,  zwecks 
Lösung  der  Milch,  notwendig;  auch  empfiehlt  es  sich  einen  Überschuß  des  Konser- 
vierungsmittels zu  vermeiden.  Eine  Beeinträchtigung  des  Ergebnisses  der  Gerber'- 
schen  Fettbestimmung  bei  mit  Formaldehyd  konservierter  Milch  gegenüber  unkonser- 
vierter hat  Verf.  nicht  finden  können.  -4.  Kirsten, 

Ein  neuer  Apparat  zur  Untersuchung  der  Magermilch  von 
Alexander  Bernstein,  Berlin.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  37—38.)  —  Das  mitge- 
teilte Verfahren  zur  Untersuchung  der  Magermilch  auf  Fettgehalt  gehört  zu  den  so- 
genannten „optischen**  Untersuchungs verfahren.  Auf  einem  Untersatz  von  Porzellan 
befinden    sich    zwei  Glasröhren,    in    welche    blaue  Glasstäbe    durch  Hartguntmiknöpfe 
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eingesetzt  sind.  In  dem  einen  Glasrohr  ist  eine  Flüssigkeit,  deren  Lichtdurchlässig- 
keit einer  Lösung  von  Magermilch  mit  0,*20^/o  Fett  (nach  Bedarf  auch  0,l5^,o  oder 
weniger)  entspricht.  In  das  andere  Glasrohr  wird  nach  Entfernung  des  Glasstabes 
die  zu  prüfende  Magermilch  und  verdünnte  Essigsäure  eingegossen.  Die  Menge  der 
Milch  und  der  Säure  wird  durch  beigegebene  Maßgefässe  abgemessen.  Nach  Ein- 
setzen des  Gla.sstabes  erkennt  man  am  Aussehen,  ob  die  Magermilch  gut  entrahmt 
ist  oder  mehr  Fett  enthält,  als  zulässig  ist.  Im  letzteren  Falle  ist  die  Mischung  im 
Untersuchungsrohr  weißer  und  undurchsichtiger  als  die  Flüssigkeit  im  Vergleichs- 
rohr. Der  patentierte  Milch  prüf  er  wird  von  der  Firma  Göran  Lantesson  vorm. 
Th.  Gehlen  Schläger  &  Co.,  Berlin,  Jäger str.    63,  hergestellt  und  vertrieben. 

A.  Kirsten. 

H.  Höft:  Über  die  Brauchbarkeit  des  Magermilchprüfers  von 
A.  Bernstein.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  434— 43ö.)  —  Bei  einer  Prüfung  des 
Bernstein'schen  Untersuchungs  Verfahrens  (vergl.  vorstehendes  Referat)  wurden  folgende 
Beobachtungen  gemacht:  Beim  Mischen  der  Milch  und  der  Säure  tritt  in  der  Regel 
Schaumbildung  auf,  deren  Stärke  von  der  Art  des  Mischens,  der  Beschaffenheit  der 
Milch  und  der  Säure  abhängt.  Der  Vergleich  ist  erst  nach  Beseitigung  des  Schaumes 
vorzunehmen.  Die  zunächst  entstehenden,  manchmal  an  der  Glaswandung  anhaften- 
den Käaestof  ff  locken  müssen  erst  vollständig  gelöst  sein.  Bei  vergleichenden  Ver- 
suchen stimmten  in  weitaus  den  meisten  Fällen  der  mittels  des  Bernstein'schen 
Apparates  geschätzte  Fettgehalt  und  der  nach  Gottlieb-Röse  ermittelte  Fettgehalt 
gut  überein.  Nur  bei  säuerlicher  Milch  gab  das  Bern  stein*  sehe  Verfahren  etwas 
höhere  Werte.  Als  Säure  schreibt  Bernstein  40^/ü-ige  Essigsäure  vor  und  gibt  an, 
daß  eine  Abweichung  um  3°/o  in  der  Starke  der  Säure  das  üntersuchungsergebnis 
nicht  beeinträchtigt.  Diese  Angabe  mag  zutreffen,  wohl  aber  bewirkt  konzentriertere 
Essigsäure  eine  erheblich  stärkere  Aufhellung  der  Mischung.  Die  zum  Vergleich  be- 
nötigte Normalflüssigkeit  scheint  unverändert  haltbar  zu  sein ;  über  ihre  Zusammen- 
setzung ist  nichts  Genaueres  bekannt.  A.  Kirsten, 

Prylewski:  Prüfung  des  Magermilchprüfers  A.Bernstein-Berlin. 
(Molkerei-Ztg.  Berlin  1903,  13,  605 — 506.)  —  Bei  der  Prüfung  des  Bernstein'schen 
Apparates  (vergl.  vorstehende  Referate)  hat  Verf.  die  betreffenden  Magermilchproben  bei 
12  Versuchen  gleichzeitig  nach  Gerber  und  Soxhlet  untersucht,  bei  18  anderen 
Versuchen  die  Kontrolle  nach  Gerber  allein  ausgeführt.  Es  wurde  reine  Zentri- 
fugenmagermilch und  mit  Vollmilch  versetzte  Magermilch  verwendet.  Die  Beobach- 
tungen ergaben,  daß  der  Berns t ei n'sche  Magermilchprüfer  durchweg  gegenüber  den 
vergleichenden  Verfahren  zu  wenig  Fett  in  der  Magermilch  anzeigt  und  nur  in  wenigen 
Fällen  konnte  eine  annähernde  Übereinstimmung  erzielt  werden.  Das  Verfahren  er- 
möglicht es  aber,  festzustellen,  ob  eine  Magermilch  ungefähr  0,05 — 0,10^/o  Fett  gegen- 
über einem  Fettgehalt  von  0,15^,'o  zuviel  enthält,  was  für  die  Praxis  im  allgemeinen 
ausreichen  dürfte.  A.  Kirsten. 

Paul  Wieske:  Acidbutyrometrische  Untersuchung  der  Mager- 
milch. (Milch-Ztg.  1903,  32,  578—580.)  —  Aus  den  Mitteilungen  verschiedener 
Autoren  über  vergleichende  Untersuchungen  geht  hervor,  daß  die  nach  dem  Gerber- 
schen  Verfahren  gefundenen  Zahlen  bei  mehreren  Proben  derselben  Magermilch  nur 
dieselben  ganz  geringfügigen  Differenzen  unter  sich,  wie  die  gewichtsanalytischen 
Zahlen  unter  sich  aufweisen  und  daß  die  nach  Gerber  ermittelten  Fettprozente  mit 
den  gewichtsanalytischen  Zahlen  derselben  ^lagermilch  in  jeder  wünschenswerten  Ge- 
nauigkeit übereinstimmen.  —  In  der  sog.  fixierten  bezw.  homogenisierten  Milch 
kann  der  Fettgehalt  nach  Gerber  durch  dreimaliges  Schleudern  in  der  geheizten 
Zentrifuge  festgestellt  werden.  —  Bei  Benutzung  einer  gewöhnlichen  ungeheizten  Zentri- 
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fuge  ist  es  zur  Bestimmung  des  Fettgehaltes  der  Magermilch  nötig,  die  Probe  nach 
<lem  ersten  Schleudern  im  Wasserbade  aufzuwärmen  und  ein  zweites  Mal  zu  zentri- 
fugieren.  Bei  der  geheizten  Zentrifuge  genügt  es  die  Proben  einmal  6 — 8  Minuten 
lang  ohne  Unterbrechung  zu  schleudern.  Die  Tourenzahl  sollte  nicht  unter  800  in 
der  Minute  heruntergehen.  A.  Kirsten, 

J.  van  Haarst:  Über  den  Gebrauch  des  Amylalkohols  bei  der 
quantitativen  Fettbestimmung  in  der  Milch  nach  Dr.  Gerber.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1903,  16,  451 — 453.)  —  Nach  Gerb  er 's  Vorschrift  soll  der  zur 
Fettbestimmung  gebrauchte  Amylalkohol  ein  spez.  Gew.  von  0,815  bei  15^  oder  an- 
nähernd 95 — 96°  Tralles  haben;  der  Siedepunkt  soll  128 — 130®  sein;  er  soll  wasser- 
hell  sein  und  1  ccm  davon  mit  10  ccm  Schwefelsäure  und  11  ccm  Wasser  geschüttelt., 
dann  während  2 — 3  Minuten  zentrifugiert  und  etwa  24  Stunden  stehen  gelassen,  darf 
keine  ölartige  Ausscheidung  ergeben.  —  Verf.  fand  beim  Gebrauch  eines  Amylalkohols, 
der  obigen  Anforderungen  entsprach,  um  0,60  bis  0,95 ®/o  höhere  Fettwerte,  als  bei 
dem  Gebrauch  eines  anderen  Amylalkohols  oder  nach  dem  Thörner*schen  Verfahren. 
Brauchbare  Untersuchungsergebnisse  wurden  auch  erhalten  bei  Verwendung  eines 
Amylalkohols  vom  spez.  Gew.  0,820,  sowie  beim  Gebrauch  eines  dunkelgelb  gefärbten 
Fuselöls,  welches  ein  spez.  Gew.  von  0,845  hatte  und  bei  einem  blinden  Versuche 
nach  24  Stunden  keine  ölartigen  Tropfen  abschied.  Verf.  bezeichnet  das  von  Gerber 
angegebene  Verfahren  zur  Beurteilung  der  Brauchbarkeit  des  Amylalkohols  als  nicht 
genügend.  Der  beste  Amylalkohol  ist  nach  Ansicht  des  Verf. 's  für  das  Gerber'sche 
Verfahren  ungeeignet.  -4.  Kirsten. 

M.  Sief^feld:  Über  den  Gebrauch  des  Amylalkohols  bei  der 
Milchfettbestimmung  nach  Gerber.  (Zeitschr.  angew. Chem.  1903,  16,  1217  bis 
1220.)  —  Die  Prüfung  eines  Amylalkohols  auf  seine  Brauchbarkeit  für  das  Gerber'sche 
Fettbestimmungsverfahren  ergab  ein  normales  spez.  Gew.  von  0,815  bei  15",  Farbe 
wasserhell,  jedoch  viel  zu  hohe  Fettprozente  und  bei  blinden  Bestimmungen  Ab- 
scheidungen, die  zwischen  0,90  bis  1,00  ®/'o  der  Ger  her 'sehen  Skala  schwankten; 
es  wurden  mithin  11  bis  12°/o  des  Amylalkohols  in  unlöslicher  Form  abgeschieden. 
Auch  der  Siedepunkt  des  betr.  Amylalkohols  entsprach  nicht  der  von  Gerber  ge- 
gebenen Vorschrift.  Vorstehenden  wie  den  von  van  Haarst  (vergl.  vorstehendes  Re- 
ferat) mitgeteilten  Fall  f ülirt  Verf.  auf  zufällige  Verunreinigungen  bei  der  Fabrikation  des 
Amylalkohols  zurück.  —  Die  Prüfung  verschiedener  im  Handel  vorkommender  Amyl- 
alkohole und  Rohfuselöle  ergab  die  Brauchbarkeit  der  Amylalkohole  und  die  Untaug- 
lichkeit  der  geprüften  Rohfuselöle  für  die  Fettbestimmung.  —  Siedel  und  Hesse 
(Z.  1902,  5,  417)  und  Verf.  (Z.  1902,  5,  779— 780)  haben  schon  früher  festgestellt, 
daß  nach  Gerber  behandelte  Proben,  wenn  sie  nach  dem  Zeutrifugieren  in  das  auf 
60 — 70®  geheizte  Wasserbad  gelegt  und  dann  noch  einmal  durchgeschüttelt  und  zentri- 
fugiert werden,  nun  einen  höheren  Fettgehalt  ergeben  als  vorher  und  daß  bei  einer 
Wiederholung  dieser  Behandlung  die  Fettschicht  sich  abermals  vergrößert.  Verf.  hat 
Versuche  angestellt,  um  dieses  eigentümliche  Verhalten,  sowie  überhaupt  die  Wirkung 
des  Amylalkohols  bei  der  Fettbestimmung  zu  erklären.  Es  geht  aus  diesen  Versuchen 
hervor,  daß  ein  Gemisch  von  10  Raumteilen  Schwefelsäure  und  11  Teilen  Wasser 
auf  den  Amylalkohol  höchst  wahrscheinlich  gleichzeitig  wasserentziehend  und  oxy- 
dierend einwirkt  unter  Bildung  von  unlöslichen,  bezw.  schwerlöslichen  Produkten.  Die 
Menge  dieser  Produkte  ist  nur  dann,  wenn  die  Einwirkung  bei  höherer  Temperatur  statt- 
findet, groß  genug,  um  sich  freiwillig  abzuscheiden ;  bei  60 — 70®,  der  Temperatur  des 
Gerber 'sehen  Wasserbades,  findet  auch  bei  stundenlanger  Einwirkung  keine  Abschei- 
dung statt.  Wohl  aber  zeigt  sich  bei  Gegen wiu-t  von  Fett  eine  Vennehrung  der  Fett- 
schicht. Verf.  schließt  weiter  daraus,  daß  auch  bei  60 — 70®  schon  Zersetzungspro- 
dukte des  Amylalkohols  entstehen  und  daß    sie    der   sauren   Lösung   durch    das  Fett 
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entzogen  Averclen.  —  Zur  Prüfung  des  Amylalkoholj*  auf  seine  Brauchbarkeit  für  die 
Fettbestim inung  empfiehlt  Verf.  die  Ausführung  von  Vergleichsbestimmungen  unter 
Zuhilfenahme  eines  bewährten  Präparates.  Die  übrigen  von  Gerber  für  die  Brauch- 
barkeit des  Amylalkohols  angegebenen  Merkmale  sind  als  nebensächlich  anzusehen, 
vor  allem  ist  es  gänzlich  gleichgültig,  ob  der  Alkohol  wasserhell  ist  oder  nicht. 

A,  Kintcn, 

Rrf  Koehler:  Versuche  mit  dem  flachen  Butyrometer  zur  Gerber'- 
schen  Milchfettbestimmung  von  der  Firma  A.  W.  Kaniß- Würzen.  (Mol- 
kerei-Ztg.  Berlin  1903,  13,  387 — 388.)  —  Die  Prüfung  der  neuen  Butyrometer,  die 
eine  Erleichterung  des  Ablesens  der  Fettsäule  bezwecken,  ergab,  daß  die  Unterschiede 
von  Kontrollbestimmungen  sich  innerhalb  derselben  niedrigen  Grenzen  bewegen,  wie 
bei  den  runden  Prüfern;  die  Zuverlässigkeit  der  Fettbestimmungen  ist  also  bei  beiden 
Bauarten  gleich.  Hinsichtlich  der  Reinigung  hat  sich  herausgestellt,  daß  dieselbe 
bei  den  neuen  Prüfern  genau  so  leicht  zu  bewerkstelligen  ist  wie  bei  den  alten.  Auch 
die  Haltbarkeit  der  Prüfer  läßt  nichts  zu  wünschen  übrig ;  man  hat  nur  zu  beachten, 
daß  bei  dem  Einlegen  der  Prüfer  in  die  Zentrifuge  mit  der  Vorsicht  verfahren  wird, 
daß  man  die  Hülsen  mit  den  Gläsern  nicht  heftig  auf  den  Teller  drückt,  damit  nicht 
durch  etwaiges  Aufschlagen  der  birnenförmige,  obere  Teil  des  Prüfers  abbricht.  Die 
neuen  Prüfer  enthalten  statt  90  nur  noch  80  Teilstriche,  wodurch  die  Räume  zwischen 
den  Teilstrichen  erweitert  sind  und  eine  schärfere  Ablesung  der  Hundertel  Prozente 
ermöglicht  wird,  was  im  Hinblick  auf  die  Fettbestimmung  in  der  Mager-  und  Butter- 
milch besonders  wertvoll  ist.    Bei  der  Untersuchung  von  Magermilch  gibt  die  Ablesung 

des  mittleren  Meniskus  die  genaueste  Übereinstimmung  mit  der  Gewichtsanalyse. 

A.  Kh'slen. 

A.  W.  Kani§:  Neuer  Trocken  -  Wärme  -  Apparat  (D.R.G.M.)  für 
Massenfettbestimmungen  nach  dem  Gerber^schen  Verfahren  etc.  (Milch.- 
Ztg.  190:^,  32,  101—102.)  —  Der  von  der  Firma  A.  W.  Kaniß  in  Würzen  gebaute 
Wärmeapparat  bezweckt  die  Erwärmung  der  Butyrometer  in  trockener  Luft  an  Stelle 
der  bisher  üblichen  Wasserbäder.  Zum  Hineinbringen  der  Butyrometer  in  den  Trocken- 
schraiik  dienen  besondere  Füll-  und  Schüttelstative.  Die  Apparate  werden  in  ver- 
schiedenen Größen  gebaut.  -^.  Kirsten. 

H.  Tiemann:  Vergleichende  Fettbestimmungen  nachWollny  und 
Gerber.  (Bericht  der  Versuchsstation  und  Lehranstalt  für  Molkerei wesen  zu  Wreschen 
1902/3,  2.)  —  Das  Differenz  -  Mittel  aus  50  vergleichenden  Bestimmungen  betrug 
±  0,023  und  läßt  erkennen,  daß  die  Übereinstimmung  im  gefundenen  Fettgehalte  recht 
befriedigend  ist.  Gegenüber  anderseitiger  Anschauung  ist  Verf.  der  Ansicht,  daß  es 
kein  Verfahren  gibt,  das  der  refraktometrischen  Milchfettbestimmung  nach  Wollny 
an  Zu  Verla  ßigkeit,  Genauigkeit  und  Schnelligkeit  der  Ausführung  an  die  Seite  gestellt 
werden  kann.  C.  Mai, 

Bernard  H.  Smith:  Die  Bestimmung  von  Form  aide  hyd  in  Milch. 
(Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1903,  25,  1028—1035.)  —  Formaldehyd  destilliert  nur 
sehr  langsam  aus  Milch,  selbst  wenn  */5  des  Volumens  abdestilliert  sind,  ist  die  Ge- 
samtmenge des  Formaldehyds  noch  nicht  übergegangen.  Das  Schäumen  und  Stoßen 
beim  Destillieren  wird  vermieden,  wenn  man  einen  500  ccm  Kjeldahl- Kolben  (für 
100  ccm  Milch)  und  einen  runden  Flachbrenner  benutzt.  Setzt  man  der  Milch  ver- 
dünnte Schwefelsäure  zu,  so  ist  etwa  ein  Drittel  des  Formaldehyds  bereits  in  dem 
ersten  Fünftel  des  Destillates  enthalten.  Verf.  fand,  daß  die  Menge  der  Schwefel- 
säure von  großem  Einfluß  auf  die  mit  den  ersten  20  ccm  übergehende  Menge  Form- 
aldehyd ist.  Am  besten  wirkte  ein  Zusatz  von  1  ccm  verd.  Schwofelsäure  (1:3)  auf 
100  ccm  Milch;  es  wurde  dabei  über  ein  Drittel  der  der  Milch  zugesetzten  Fornialdehyd- 
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menge  in  den  ersten  20  ccm  Destillat  gefunden.  Ein  Stehenlassen  der  Milch  in  der 
Kälte  bis  48  Stunden  nach  dem  Formalinzusatz  änderte  die  Ergebnisse  nicht  wesent- 
lich. Geschieht  aber  die  Aufbewahrung  bei  höherer  und  wechselnder  Temperatur,  so 
erhält  man  eine  weit  geringere  Menge  Formaldehyd  in  den  ersten  20  ccm  des 
Destillates.  ö.  Sonntag. 

Wolff:  Milchprüfungen  mittels  der  Säuretitrierung  nach  Plaut 
(Hyg.  Rundschau  1903,  18,  1217 — 1226.)  —  Verf.  hat  die  in  Stralsund  von  einigen 
Molkereien  und  Händlern  verkaufte  Vollmilch  mittels  der  Säuretitrierung  geprüft. 
Dabei  stellte  sich  heraus,  daß  bei  Bebrütung  bei  37®  schon  nach  3  Stunden  bei  einer 
nicht  unbeträchtlichen  Zahl  der  Proben  eine  starke  Säurezunahme  stattgefunden  hatte, 
so  daß  diese  Proben  also  nicht  einmal  als  ,,  mittelrein  lieh  gewonnen  und  aufbewahrt" 
gelten  konnten.  Die  Bestimmung  der  Keimzahl  erwies  sich  als  ziemlich  wenig  brauch- 
bar für  die  Beurteilung  der  Milch,  da  Proben  mittlerer  Keimzahl  bald  sehr  schnell, 
bald  langsam  säuerten.  Erst  sehr  hohe  Keimzahlen  von  7 — 8  Millionen  lassen  an- 
scheinend ohne  weiteres  die  Annahme  einer  geringen  Haltbarkeit  zu.  Einige  Proben 
nach  dem  Helm  'sehen  Verfahren  tief  gekühlter  Milch  entsprachen  wenig  den  hygienischen 
Anforderungen.  Nach  Ansicht  des  Verf.'s  wird  es  die  Hauptsache  sein  müssen,  vor 
allem  die  Molkereigenossen  an  saubere  Gewinnung  der  Milch  zu  gewöhnen,  da  Mängel 

in  dieser  Beziehung  durch  keine  Kühlung  wieder  zu  beseitigen  sind. 

A.  Spieekermann, 

Charles  tiillet:  Gibt  es  in  der  Milch  eine  Lipase?  (Centralbl.  Bakteriol. 
IL  Abt  1903,  11,  231—232.)  —  Aseptisch  gemolkene  Milch  verseift  bei  40®  Mono- 
butyrin.  Die  Bakterien  der  Milch  sind  daran  nicht  beteiligt  Das  Enzym  verseift 
nur  Moiiobutyrin,  nicht  die  natürlichen  Neutralfette.  Es  wird  bei  65°  zerstört,  dialysiert 
nicht  und  ist  durch  Alkohol  fällbar.  -4.  Spieckcrmann. 

Arthur  Lux:  Über  den  Gehalt  der  frisch  gemolkenen  Milch  au 
Bakterien.  (Centralbl.  Bakteriol.  H.  Abt  1903,  11,  195—201  und  267—277.)  — 
Verf.  beobachtete  in  frisch  gemolkener  Kuh-  und  Ziegenmilch  vorzugsweise  6  Bakte- 
rienarten, von  denen  eine  in  weißen  Kolonien  wachsende  Kokkenart  bei  weitem  über- 
wog, während  zwei  andere  Kokkenart^jn,  Bacterium  prodigiosuni,  luteum  und  lactis 
aerogenes  in  geringer  Zahl  vertreten  waren.  Der  Gehalt  der  Milch  an  Bakterien  in 
den  verschiedenen  Strichen  schwankt  sehr,  da  sich  vermutlich  die  Milch  der  einzelnen 
Milchgange  in  bakteriologischer  Beziehung  ganz  verschieden  verhalten  und  eine  Mischung 
innerhiüb  der  Drüse  nicht  stattfindet  So  ist  auch  der  erste  Milchstrahl  nicht  immer 
der  keimreichste.  Auch  die  Verteilung  der  Arten  auf  die  einzelnen  Strahlen  ist  durch- 
aus nicht  gleichmäßig.  Der  Bakteriengehalt  der  Milch  in  der  Drüse  wächst  mit  der 
Dauer  ihres  Verweilens  darin.  Der  Einfluß  des  Futters  auf  die  Bakterien  der  Milch 
zeigte  sich  insofern,    als  bei  Verfütterung  von  Gras  oder  bei  Beifütterung   von  Malz- 

keimen  zu  Heu  die  Zahl  der  CJoli-  und  Aerogenes-Bakterien  erheblich  stieg. 

A,  SpUckermann. 

Chr.  Barthel:  Untersuchungen  über  die  Mikroorganismen  in  der 
Stallluft,  in  der  frisch  gemolkenen  Milch  und  im  Euter  der  Kuh. 
(Milch-Ztg.  1903,  32,  626-6-J8,  645—647  und  658—660.)  —  Versuche,  die  wah- 
rend mehrerer  Monate  angestellt  wurden,  ergaben,  daß  die  Zahl  der  Bakterien  in  der 
Stallluft  wahrend  der  Heufütterung  4-  bis  6-mal  so  groß  war,  wie  während  der  Mittags- 
pause oder  während  des  Melkens.  Die  während  des  Fütterns  gemolkene  Milch  ent- 
hielt rund  zehnmal  soviel  Bakterien  wie  die  in  der  Mittagspause  gemolkene.  Zwischen 
dem  Bakteriengehalt  der  T^uft  und  der  Milch  bestanden  sonst  keine  engeren  Be- 
ziehungen. Wurde  der  Zutritt  der  Luft  zur  Milch  beim  Melken  möglichst  beschränkt, 
so   sank   die  Bakterienzahl   der  Milch   ganz   erheblich.     Die  Arten,    welche  Verf.   bei 
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seinen  Versuchen  in  der  Luft  und  in  der  Milch  fand,  waren  stets  dieselben,  an  Zahl 
nur  gering.  Milchsäurebakterien,  sowie  Bacterium  coli  hat  er  weder  in  der  Luft  noch 
in  der  Milch  je  gefunden.  Stets  vorhanden  waren  vier  Kokkenarten,  von  denen  die 
eine  wohl  mit  Micrococcus  candicans  identisch  ist,  und  eine  Stabchenart.  Diese  Arten 
bewirkten  bis  auf  eine  in  Milch  keine  Veränderung.  Dieselben  Arten  wurden  auch 
aus  der  reinen  Außenluft  stets  erhalten.  Neben  diesen  konstanten  Arten  enthielten 
Luft  und  Milch  je  nach  Umständen  die  Sporen  der  gewöhnlichen  Schimmelpilze,  der 
Heubakterien,  den  Bacillus  fluorescens  liquefaciens  u.  a.  In  einigen  Eutern  wies  Verf. 
neben  diesen  seltenen  Bakterien  stets  auch  die  erstgenannten  konstanten  Luftbakterien 
nach.  Verf.  ist  daher  der  Ansicht,  daß  die  Bakterien  der  frisch  gemolkenen  Milch 
und  des  Euters  nur  Luftbakterien  sind,  welche  für  die  Molkerei  keine  Bedeutung  haben. 

A.  Spieekermann. 

Kurt  Teichert:  Beiträge  zur  Biologie  einiger  in  Molkereiprodukten 
vorkommenden  Schimmelpilze.  (Milch-Ztg.  1903,  82,  786—788.)  —  Oidium 
laotis,  Mucor  mucedo  und  Penicillium  glaucum  wurden  auf  ihr  Verhalten  gegen  das 
Kasein  sterilisierter  Milch  geprüft  Oidium  laotis  bewirkte  auch  bei  3-monatlicher 
Kultur  nur  eine  geringe  Zunahme  des  löslichen  Stickstoffes,  der  vorwiegend  auf  Albu- 
mosen  und  Peptone,  zum  kleineren  Teil  auf  Amide  entfiel.  Dagegen  zersetzten  Mucor 
und  Penicillium  das  Kasein  sehr  stark,  so  daß  die  Milch  sich  in  eine  durchsichtige, 
bräunliche  bezw.  grünliche  Flüssigkeit  verwandelte.  Die  Zersetzungsstoffe  bestanden 
vorwiegend  aus  Amiden.     Ammoniak  wurde  in  keinem  Falle  nachgewiesen. 

A.  Spieekermann. 

S.  A.Sewerin:  Über  eine  neue  in  Butter  Aroma  bildende  Bakterien- 
art. (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1903,  11,  202—206  und  260—266.)  —  Verf. 
hat  aus  Sauerrahm  eine  Stäbchenbakterie  gezüchtet,  welche  bei  Zimmertemperatur 
in  Milch  bei  Anwesenheit  von  Milchsäurebakterien  und  auf  anderen  Nährboden  einen  an- 
genehmen Obstgeruch  erzeugt.  Im  gesäuerten  Rahm  tritt  das  Aroma  in  der  Praxis  nicht 
hervor,  da  die  Verarbeitung  meist  früher  erfolgt  als  die  Aromabildung  eintritt.  Dagegen 
entwickelt  sich  in  so  hergestellter  Butter  nach  2 — 3  Wochen  ein  sehr  angenehmes  Nuß- 
aroma, so  daß  die  Bakterie  vielleicht  für  Dauerbutter  mit  Erfolg  verwendet  werden 
kann.      Die  Fähigkeit,    Aroma   zu   erzeugen,    bewahrt   die   Bakterie    anscheinend    auf 

Milchzucker  enthaltendem  Nährboden  lange,  während  sie  sie  auf  anderen  bald  einbüßt. 

A.  Spieekermann. 

M.    Dominikiewiez :    Bacterium    lactis    aerogenes    in    der    Milch. 

(Milch-Ztg.    1903,   32,   817—818.)   —    Verf.  gibt  eine  Zusammenstellung   über   das 

Vorkommen  dieser  Bakterienart  in  der  Milch  und  ihre  Gesundheitsschädlichkeit.    Nach 

seiner  Ansicht   ist  sie  auch  identisch  mit  der  Weigm  an  n 'sehen  Bakterie  des  Stiill- 

geruches,    verleiht  der  Milch   widerlichen  Geruch   und    bewirkt  schnellere  Gerinnung. 

Er  fordert  daher  die  Beanstandung  der  dieses  Bakterium  enthaltenden  Milch. 

A.  Spieekermann. 

Eine  neue  Methode,  Milch  zu  sterilisieren.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  f:90 
bis  691.)  —  Nach  einem  Patent  von  Budde  in  Kopenhagen  soll  sich  Milch  leicht 
sterilisieren  lassen,  wenn  man  sie  bei  50^  einige  Stunden  mit  0,35  g  Wasserstoff- 
superoxyd stehen  läßt.  Chr.  Barthel,  der  nach  dieser  Methode  Versuche  angestellt 
hat,  weist  darauf  hin,  daß  auch  geringe  Mengen  unzersetzt  bleibenden  Wasserstoff- 
superoxyds der  Milch  einen  unangcMiehnien  Geschmack  verleihen,  daß  chemisch  reines 
Superoxyd,  das  der  Sachlage  nach  allein  in  Betracht  kommen  könnte,  für  diese  Zwecke 
viel  zu  teuer  ist  und  daß  überdies  durch  Superoxyd  keine  vollständige  Sterilisierung, 
sondern  nur  eine  etwas  längere  Haltbarkeit  erzielt  wird.  A.  Spieekermann. 

Loock:  Neues  Verfahren  zur  Herstellung  von  Säuglings  milch. 
(Zeitechr.   öffentl.  Chem.  1903,   9,  385—388.)  —  Der  Verf.  bespricht  zunächst  den 
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Wechsel  in  den  Anschauungen  bezüglich  des  Wertes  der  Sterilisation  der  Milch, 
welcher  vornehmlich  durch  einen  Ausspruch  Meinert's  charakterisiert  wird,  welcher 
Forscher  behauptet,  daß  das  SoxhletVerfahren  eine  kranke  Generation  erzeugt  habe. 
Durch  längeres  Erhitzen  bei  höheren  Temperaturgraden  wird  die  Milch  nach  neueren 
Untersuchungen  nicht  allein  in  ihrem  Nährwert  und  ihrer  Bekömmlichkeit  herabgedrückt, 
sondern  es  werden  auch  durch  die  Art  der  Dauer  der  Sterilisation  Stoffe  mit  giftigen 
Eigenschaften  erzeugt.  —  Zur  Vermeidung  der  den  bisherigen  Sterilisationsapparaten 
anhaftenden  Mängel  hat  der  Verf.  zwecks  Herstellung  von  Säuglingsmilch  einen  Koch- 
topf konstruiert,  der  mit  einem  Deckel  hermetisch  verschließbar  ist,  in  welchem  sich 
ein  Kugelventil  befindet.  Die  Milch  wird  in  Gefäßen,  die  einen  mit  Krümmungen 
versehenen  Hals  haben,  der  mit  einer  Glaskappe  bedeckt  wird,  in  dem  Kessel  so  lange 
der  Einwirkung  des  Wasserdampfes  ausgesetzt,  daß  5  Minuten  lang  der  Dampf  durch 
das  Kugelventil  entweicht.  Da  der  Kessel  nur  etwa  1  V2  cm  hoch  mit  Wasser  gefüllt 
wird,  so  beginnt  bereits  nach  5 — 10  Minuten  der  Dampf  auszuströmen.  Die  Milch 
selbst  erreicht  dabei  eine  Temperatur  von  mindestens  85^.  Beim  Abkühlen  der 
sterilisierten  Proben  ist  eine  Infektion  mit  Luftkeimen  ausgeschlossen,  da  die  Bakterien 
enthaltenden  Staubteilchen  der  Luft  durch  die  Krümmungen  des  Flaschenhalses  auf- 
gehalten werden.  Aber  auch  bei  Flaschen  mit  glattem  Hals  fand  nach  den  Unter- 
suchungen des  Verf.'s  eine  Infektion  nicht  statt  (Prinzip  der  Petri*schen  Schälchen). 
Die  Bedeutung  des  Verfahrens  liegt  in  erster  Linie  in  der  Ausschließung  des  Gummis, 
dann  aber  auch  in  der  Vermeidung  eines  luft verdünnten  Raumes  in  den  Sterilisier- 
gefäßen. ^.  Bebebrand. 

G.  Riiigeliiig:  Bakteriologische  Un  tersuchujig  sog.  krankheits- 
keimfreier Milch.  (Milch-Ztg.  iy03,  32,  818—819.)  Bacterium  coli  ist  in  Roh- 
milch stets  in  geringer  Zahl  enthalten,  stirbt  aber  bei  viertelstündigem  Erwärmen  der- 
selben auf  65 — 67,5"  ab.  Verf.  benutzt  den  Nachweis  dieser  Bakterienart  in  pasteuri- 
sierter Milch  als  Probe  für  die  genügend  hohe  Erwärmung.  Zu  diesem  Zwecke  wird 
eine  Anreicherung  der  Coli- Bakterie  durch  Übertragen  von  etwas  Milch  in  nicht  neu- 
tralisierte NährbouiUon  und  Züchtung  bei  37^  bewirkt.  Durch  Plattenkultur  und  die 
üblichen  differenzialdiagnostischen  Proben  wird  die  Identität  festgestellt.  Verf.  fand 
auf  di(»se  Weise  in  der  pasteurisierten  ^lilch  von  10  unter  24  Anstalten  in  Amster- 
dam stets  Coli-Bakterien.  A.  Spkekermann. 

Paul  Wieske:  Über  die  Abtötung  der  Tuberkelhacillen  in  erhitz- 
ter Milch.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  593—594;  Molkerei-Ztg.  Berlin  1903,  13, 
421 — 422.)  —  Verf.  ist  der  Ansicht,  daß  die  von  Hesse  in  den  Großbetrieb  einge- 
führte Sterilisierung  der  Milch  nach  Th.  Smith  nicht  sicher  die  Abtötung  der  Tuber- 
kelhacillen gewährleistet,  wobei  er  sich  auf  die  Erfahrungen  RuUmann's  stützt,  und 
schlägt  vor,  die  Pasteurisierung  nach  dem  Gerb  er 'sehen  Seh  üttel  verfahren  durch 
^/4 — 1-stündiges  Erwärmen  auf  65^  durchzuführen.  A.  Spieckcrmann. 

G.  MarpniaiLu:  Über  die  Reinigung  der  Milch  von  Tuberkelbacillen 
durch  Zentrifugieren.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  642—643.)  —  Das  spezifische  Ge- 
wicht der  Tuberkelbacillen  schwankt  zwischen  1,018  und  1,046,  das  der  Milch  zwischen 
1,025  und  1,038.  Die  Tuberkelbacillen  finden  sich  daher  beim  Zentrifugieren  je  nach 
Art  der  Milch  teils  im  Bodensatz,  teils  im  Rahm.  Der  Aschengehalt  von  Tuberkel- 
bacillen verschiedener  Herkunft  wechselte  von  2,30 — 'dJyO^jo,  der  Äther-Extrakt  von 
15,7 — 22,8  °;o.  A.  Spicckermanv. 

Maximilian  Ripper:  Eine  rasche  Methode  zur  Erkennung  der 
Milch  von  kranken  Tieren.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  610—611;  Molkerei-Ztg. 
Berlin  1903,   13,  471 — 474.)   Der  Brechungsexponent  des  Mi  Ich  seiii  ms  gesunder  Kühe 
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schwankt  bei  15^  stets  zwischen  1,3430  und  1,3442.  Dagegen  zeigte  er  bei  Milch 
von  an  Tuberkulose,  Maul-  und  Klauenseuche  und  fieberhaften  Zustanden  leidenden 
Tieren  Werte  von  1,3410 — 1,3-127.  Auch  bei  Wöchnerinnen  ließ  sich  eine  solche 
Abnahme  bei  Erkrankungen  feststellen.  Die  Methode  ist  folgende:  100  ccm  Milch 
werden  mit  2  ccm  20^/o-iger  Essigsäure  10  Minuten  in  ein  kochendes  Wasserbad 
gestellt,  so  daß  sie  sich  auf  65®  erwärmen.  Darauf  wird  die  Milch  auf  15®  gekühlt, 
filtriert  und  ein  Tropfen  Serum  im  Refraktometer  untersucht.  Da  auch  durch  Wässe- 
rung der  Brechungsexponent  des  Milchserums  erniedrigt  wird,  so  muß  stets  eine  er- 
gänzende chemische  Analyse  ausgeführt  werden.  A,  Spicckermann, 

Ed.  V.  Freudenreich  und  J.  Thöni:  Über  die  in  der  normalen  Milch 
vorkommenden  Bakterien  und  ihre  Beziehungen  zu  dem  Käsereifungs- 
prozesse. (Milch-Ztg.  1903,  32,  B28— 631  und  643—645;  vergl.  auch  Z.  1903, 
6,  1000.)  —  In  fiisch  gemolkener  Milch  fanden  Verff.  stets  mehrere  teils  peptoni- 
sierende  Kokkenarten  und  eine  nicht  peptonisierende  Stäbchen bakterie,  ausualimsweise 
zuweilen  Bacillus  mycoides  und  Bacillus  fluorescens  liquefacieus.  Mit  diesen  Kokken- 
arten sowie  mit  einem  früher  schon  oft  genannten  verflüssigenden  Coccus  aus  Emmen- 
taler Käse  haben  Verff.  kleine  Versuchskäse  aus  14  1  Vollmilch  geimpft.  Nach  6  Mo- 
naten zeigten  stärkere  Zersetzung  des  Kaseins  nur  die  mit  der  Käsebakterie,  etwas  ge- 
ringere die  mit  einer  Milch kokkenart  geimpften  Käse,  während  alle  anderen  Käse 
nicht  verändert  waren.  Es  dürfte  also  den  in  frischer  Milch  vorkommenden  Bakterien 
eine  Bedeutung  für  die  Käsereifung  nicht  zukommen.  A.  SpUckennann. 

Ed.  V.  Freudenreich:  Über  das  Vorkommen  der  streng  anaeroben 
Bu ttersäurebacillen  und  über  andere  Anaerobenarten  in  Hartkäsen. 
(CentralbL  Bakteriol.  IL  Abt.  1903,  11,  327  —  330.)  —  Rodella  hat  in  Hartkäsen 
stets  Anaerobenarten  gefunden  und  glaubt,  daß  sie  an  der  Reifung  beteiligt  seien. 
Verf.  weist  darauf  hin,  daß  Anaerobier  zwar  in  Hartkäsen  vorkommen,  aber  in  so 
geringer  Zahl,  daß  sie  erst  durch  besondere  Anreicherungs verfahren  nachgewiesen 
werden  können.  Er  glaubt  daher  nicht,  daß  diesen  Arten  irgend  welche  Bedeutung 
für  die  Käsereifung  zukommt.  A.  Spieckermann. 

J.  Boeke:  Günstige  Resultate  von  BoekeTs  Lange-Wei-Methode 
beim  Käsen.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  647.)  —  Kurze  Mitteilung,  daß  nach  BoekeTs 
Methode  hergestellte  Käse  verschiedener  Art  auf  mehreren  Aus^«te]lungen  alle  anderen 
übertroffen    haben.  A.  Spieckermann. 

B.  Alartiiiy:  Verschiedenheiten  im  Mi  Ichgeh  alt.  (Molkerei-Ztg.  Berlin 
1903,  13,  397—398.)  —  Verf.  referiert  über  einige  Zahlen,  die  sich  bei  der  Milch- 
kontrolle in  der  Käserei  in  Hoogkarpsel  in  der  Provinz  Nord-Holland  ergaben. 
(Nederl.  Landbouw  Weekbl.  1903,  No.  17.)  An  zwei  aufeinander  folgenden  Tagen 
hatten  Milch,  Molke  und  Käse  folgende  prozentige  Zusammensetzung: 

Protein      Milchzucker  Milchasche  Kochsalz 

4,20  0,80 

1.  Tag  l  Molke              92,90                0,47              1,00                4,60                0,60  — 

—                   —  3,50 


3,50 


Wasser 

Fett 

Prote 

Milch 

87,90 

3,10 

8,70 

Molke 

92,90 

0,47 

1,00 

Käse 

41,90 

24,00 

25,60 

Milch 

89,30 

2,85 

2,90 

Molke 

98,45 

0,51 

0,85 

Käse 

41,80 

25,90 

24,30 

(  Milch  89,80  2,85  2,90  8,90  0,80 

2.  Tag  j  Molke  98,45  0,51  0,85  4,20  0,70 

Von  dem  Fett  und  dem  Protein  der  Milch  gingen  hiernach  in  den  reifen  Käse 
über  am  1.  Tag  86,6 "/o  Fett  und  74,0 «/o  Protein,  am  2.  Tag  78,9 ^'o  Fett  und 
72,7  ®.'o  Protein.    Diese  Unterschiede  deuten  darauf  hin,  dali  man  einer  Bewertung  der 
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KSsereiniilch  nicht  den  gesamten,  sondern  nur  den  verkäsbaren  Milchgehalt,  und 
zwar,  wegen  der  von  der  verhältnismäßigen  Fettmenge  abhängigen  Güte  des  ge- 
winnbaren Käses,  getrennt  in  Fett  und  Käsestoff,  zu  gründe  legen  muß.  Es  ergibt 
sich  also  die  Aufgabe,  ein  wohlfeiles  Schnell  verfahren  ausfindig  zu  machen,  welches 
ermöglicht,  in  einer  größeren  Zahl  von  Milchproben  die  aus  ihnen  verkäsbaren  Mengen 
von  Fett  und  Käsestoff  getrennt  zu  bestimmen.  A,  Kirsten, 

E.  Schumacher-Kopp:  Milchwirtschaf tliches  aus  der  Schweiz.  (Cheni.- 
Ztg.  1903,  27,  1107—1108.)  —  Der  Schweizerische  milchwirtschaftliche  Verein  hat 
eine  Verordnung  für  die  Milchlieferung  zur  Emmenthaler  Käsefabri- 
kation  erlassen,  nach  welcher  bezüglich  der  Düngung  und  der  Fütterung 
die  Beachtung  folgender  Punkte  vorgeschrieben  wird:  Die  Verwendung  von  Schwefel- 
säure und  Eisenvitriol  zur  Konservierung  von  Jauche  ist  verboten,  dagegen  ist  die 
Anwendung  von  flüssiger  Phosphorsäure  sowie  von  Superphosphat  für  diejenige 
Jauche,  welche  in  der  Zeit  des  Vegetationsstillstandes  ausgebracht  wird,  gestattet. 
Die  üblichen  Hilfsdünger  für  Grasland  dürfen  nur  im  Herbst  nach  Abschluß  oder 
im  Frühjahr  vor  Beginn  der  Vegetationsperiode  ausgebracht  werden.  Das  Übergießen 
von  nachgeschossenem  Grase  mit  konservierter  oder  nicht  konservierter  Jauche  ist  in 
jedem  Falle  verboten.  —  Im  Sommerhalbjahr,  d.  h.  während  der  Sommerkäse- 
fabrikation, soll  nur  Gras,  Heu  oder  Emd  nebst  den  nötigen  Salzgaben  ohne  jegliches 
Beifutter  gefüttert  werden;  ausnahmsweise  darf  Getreideschrot  Verwendung  finden. 
Mit  Beginn  des  Weideganges  ist  die  Verabreichung  von  Kartoffeln,  Schlempe,  Grün- 
malz,  Biertrebern  und  Ölkuchen  untersagt.  —  Im  Winterhalbjahr  dürfen  während 
der  Fettkäsefabrikation  neben  Heu  und  Emd  gefüttert  werden :  Dreschabfälle,  HäckseK 
Getreide  und  dessen  Produkte,  Kunkeln,  Rüben  und  Möhren,  alles  in  dem  Maße,  daß 
das  richtige  Nährstoffverhältnis  aufrecht  erhalten  bleibt,  und  in  einer  Zubereitung,  die 
keine  schädlichen  Einwirkungen  auf  die  Qualität  der  Milch  zur  Folge  hat.  Vor 
stärkeren  Gaben  Roggen-  und  Maisschrot  ist  zu  warnen,  weil  sowohl  Nichtträchtijr- 
werden  der  Kühe,  chronische  Verdauungsstörungen  wie  käsereiuntaugliche  Milch  zu 
befürchten  sind.  —  Bei  der  Halbfett-  und  Magerkäsefabrikation  dürfen 
außerdem  verfüttert  werden:  Sesam-,  Erdnuß-,  Raps-  und  Leinkuchen,  und  zwar  ge- 
rieben und  in  Mischung  mit  Kurzfutter  schwach  angefeuchtet,  nicht  aufgelöst,  Mais, 
Schlempe,  frische  und  getrocknete  Biertreber,  Malzkeime,  frisch  gedämpfte  und  ge- 
kochte süße  Kartoffeln.  Ölkuchen  darf  in  Mehlform,  Getreide  in  Schrotform  nicht 
längere  Zeit  vorrätig  gehalten  werden.  Für  das  ganze  Jahr  sind  von  der  Fütte- 
rung auszuschließen:  Obsttrester,  rohe  Kartoffeln,  saure  Kartoffeln,  Kartoffelkraut, 
Kraut  von  weißen  Rüben,  Molkereiabfälle,  gärende,  saure,  schimmelige,  überhaupt  verdorbene 
Beifuttermittel  jeder  Art.  Grünmais,  Spr)rgel,  Senf,  Wickhafer  und  andere  Grünfutter- 
pflanzen und  Stoppelgewächse  dürfen  nur  solange  und  in  dem  Maße  verfüttert  werden, 
als  die  Qualität  der  Milch  nicht  danuiter  leidet.  Die  Verabreichung  von  Käsemilch 
als  Tränke  an  Milchkühe  ist  streng  verboten.  -4.  Kir»tai, 

G*  Fuscetti:  Der  lombardische  Rahmkäse  „Mascarpone".  (Milch-Ztg. 
1903,  32,  518 — 519.)  —  Nach  Art  der  kleinen  frischen  Rahmkäse,  die  in  Frank- 
reich und  der  Schweiz  bereitet  werden,  nämlich  des  Bondon,  des  Mal ak off,  des 
Suisse,  der  Petitscarr6s,  wird  in  der  Lombardei  zur  Winterszeit  ein  kleiner  Käse 
hergestellt,  der  wegen  der  Feinheit  seines  Teiges  und  seines  angenehmen  Geschmackes 
sehr  beliebt  ist  und  Mascarpone  genannt  wird.  Zur  Koagulation  des  Rahmes  ver- 
wendet man  Treber  „agra;  der  Gebrauch  derselben  ist  aber  wegen  ihres  unangenehmen 
Geschmackes  und  Geruches  zu  verwerfen.  Verf.  empfiehlt  folgendes  Herstellungsver- 
fahren :  Frischer  Zentrifugenrahm  wird  im  Wasserbado  auf  90**  erwärmt,  dann  nimmt 
man  den  Rahjnbehälter  aus  dem  Bade  und  fügt  auf  jedes  Liter  Rahm  15  ccm  einer 
35®/o-igen  Essigsäure  oder  20  ccm  einer  5^/o-igen  Weinsteinsäurelösung  hinzu.     War 
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der  Rahm  schon  ein  wenig  sauer,  so  nimmt  man  entsprechend  geringere  Säuremengen. 
Während  der  Zugabe  des  Reagenses  und  der  folgenden  10  Minuten  rührt  man  be- 
ständig um,  wobei  das  erst  feinkörnige  Gerinnsel  grobkörniger  und  die  Käsemasse  dicht 
wird.  Alsdann  breitet  man  die  Masse  auf  ein  Leinen  und  nach  Ausscheidung  der 
Molken  bringt  man  sie  in  Formen,  die  aus  Holzcylindern  von  8 — 10  cm  Höhe  und 
5 — 7  cm  Breite  mit  hohlem  und  durchlöchertem  Boden  bestehen.  Die  gefüllten  Formen 
werden  in  einen  Raum  mit  einer  Temperatur  von  10®  gebracht  und  nach  24  Stunden 
ist  der  Käse  zum  Verbrauch  fertig.  Er  besitzt  alsdann  eine  sehr  weiße  Farbe,  hat 
einen  feinen  und  zarten  Teig  und  einen  angenehmen  butterartigen  Geschmack.  Die 
Zusammensetzung  des  Mascarpone  wechselt  sehr;  sie  ist  abhängig  von  dem  Fettgehalt 
des  Rahmes,  von  der  Menge  der  gerinnenden  Masse,  von  der  Sorgfalt  der  Behand- 
lung und  von  der  Dauer  des  Abflusses  der  Molken.  Zwei  Proben  Mascarpone,  welche 
l^/a  Tag  nach  der  Herstellung  untersucht  wurden,  enthielten: 

Wasser  Fett  EiweißstofFe  Asche 

Probe  I  45,88%  45,30  ^.o  8,14%  0,68  °/ö 

Probe  II  43,38  .  48,50  ,  7,62  ,  0,50  , 

Im  allgemeinen  erhält  man  aus  100  1  Rahm  etwa  40  kg  Mascarpone.  Bei 
einem  Preis  von  4  Lire  für  1  kg  Mascarpone  verwertet  sich  1  1  Rahm  zu  1,B  Lire  = 
1,30  Mark.  A,  Kirsten. 

Gerda  Troili-Petersson:  Studien  über  die  Mikroorganismen  des 
schwedischen  Güterkäses.  (Cenlralbl.  Bakteriol.  H.  Abt.,  1903,  11,  120—143 
und  207 — 215.)  —  Der  Güterkäse  ist  ein  Hartkäse,  der  dem  Emmentaler  nahesteht. 
Verf.  hat,  da  dieser  Käse  oft  mißrät,  Untersuchungen  über  die  in  ihm  auftretende 
Pilzflora  angestellt.  Es  stellte  sich  heraus,  daß  Schimmelpilze  (auch  Oidium  lactis) 
im  Innern  dieser  Käse  nicht  vorkommen  und  also  wohl  für  ihre  Reifung  belanglos 
sind.  Torula-Hefen  wurden  in  geringer  Zahl  nur  in  jungem  Käse  gefunden.  Unter 
den  die  Hauptflora  bildenden  Bakterien  konnten  obligate  Anaerobier  und  Tyrothrix- 
Arten  nur  selten  festgestellt  werden,  ebenso  waren  gasbildende  Arten  selten.  Stets 
gefunden  wurden  die  Milch  säuernden  Stäbchen-  und  Kokkenarten  sowie  Lab  erzeu- 
gende Kokkenarten,  welche  zum  Teil  das  koagulierte  Kasein  wieder  peptonisierten.  In 
jüngeren    Käsen    kommen    peptonisierende  Arten    in   großer  Zahl  vor.     Die  Bakterien 

liegen  nicht  gleichmäßig  über  das  Innere  der  Käse  verteilt,  sondern  in  Kolonien. 

A,  Spieckermann . 

E.  Ratzlaff:  Über  die  Brauchbarkeit  der  verschiedenen  Fettbe- 
stinimungsmethoden  im  Käse.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  65 — 67.)  —  Die  vom  Verf. 
geprüften  Verfahren  der  Fettbestimmung  im  Käse  waren  folgende:  1.  Das  Äthor- 
extraktionsverfahren  (Amtl.  Anweisung  zur  Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen; 
Z.  1898,  1,  453.)  —  2.  ICin  dem  Gottlieb-Röse*schen  Verfahren  der  Fettbestim- 
mung in  Milch  nachgebildetes  Verfahren.  3  —  5  g  der  zerkleinerten  Käsemasse  wur- 
den abgewogen  und  in  einem  Gottlieb 'sehen,  in  Grade  geteilten  Rohre  mit  10  ccin 
Wasser  und  1  ccm  20®/(i-igem  Ammoniak  gelöst  und  alsdann  mit  10  ccni  95^/o-igem 
Alkohol,  25  ccm  Äther  und  25  ccm  Petroläther  genau  wie  bei  der  Fettbestim niung 
in  Milch  behandelt.  In  einem  aliquoten  Teil  der  abgeheberten  Fettlösung  wurde  das 
Fett  ermittelt.  Dieses  Verfahren  ist  nicht  durchgängig  anwendbar,  denn  es  gelingt 
nur  vereinzelt,  den  Käse  vollständig  in  Lösung  zu  bringen.  —  3.  Das  bekannte 
Ger  herrsche  Verfahn^n  zur  Fettbcstimmung  im  Käse.  —  4.  Das  Verfahren  von 
Bondzynski  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1894,33,  186)  in  etwas  veränderter  Form.  Zum 
Ausschütteln  der  salzsauren  Käselösung  verwendet  Verf.  Äther  und  Petroläther.  3 — 5  g 
Käse  werden  in  einem  Kölbchen  von  etwa  30  ccm  Inhalt  abgewogen  und  mit  10  ccm 
Salzsäure  vom  spez.  Gew.   1,125    bis   zur   vollständigen    Lösung  unter  LTmschwenken 
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zunächst  über  kleiner  Flamme  erhitzt.  Die  Lösung  wird  dann  noch  8 — 10  Minuten 
lang  im  schwachen  Sieden  erhalten,  wobei  sich  dieselbe  braunrot  färbt;  nach  Abküh- 
lung >vird  sie  in  ein  Gottlieb'sches  liohr  gegossen,  das  Kölbchen  wird  2  bis  3  mal 
mit  Äther  nachgespült.  Die  Ausschüttelung  erfolgt  mittels  25  ccm  Äther  (einschließ- 
lich Waschflüssigkeit)  und  25  ccm  Petroläther.  Nach  sechstündigem  Stehen  wird  der 
größte  Teil  der  Fettlösung  zur.  weiteren  Bestimmung  des  Fettgewichtes  abgehebert. 
Ein  nochmaliges  Ausziehen  der  Käselösung  mit  25  ccm  Äther  und  25  ccm  Petroläther 
ist  erforderlich,  wenn  ein  genaues  Ablesen  der  Menge  der  Fettlösung  infolge  einer  vor- 
handenen Emulsionsschicht  zwischen  Ätherfettlösung  und  Käselösung  nicht  möglich 
ist.  —  Zur  Untersuchung  gelangten  nur  Hartkäse,  nach  Tilsiter  Art  bereitet.  Bei 
den  fetten  und  halbfetten  KäFcn  zeigten  die  nach  verschiedenen  Verfahren  ermittelten 
Fettprozente  eine  leidliche  Übereinstimmung,  dagegen  wurden  bei  den  ^/a-  bis  '/4-fetten 
und  bei  den  mageren  Käsen  mittels  des  Ätherextraktionsverfahrens  zu  niedrige  Zahlen 
erhalten,  während  die  Ergebnisse,  die  bei  Ajiwendung  der  anderen  Verfahren  erhalten 
wurden,  gut  übereinstimmten.  Das  Gerber'sche  Verfahren  leistet  für  rasche  orien- 
tierende  Bestimmungen   gute  Dienste,   sobald   die   Käse   nicht  allzu    mager  sind;    bei 

Quarg  und  Magerkäsen  läßt  es  häufig  im  Stich  oder  die  Ablesung  wird  ungenau. 

A,  Kirsten. 

N.  Gerber:  Die  Bestimmung  des  Fettgehaltes  im  Käse.  (Milch-Ztg. 
1903,  32,  147.)  —  Die  Beobachtungen  E.  Ratzlaff's  (vergl.  vorstehendes  Referat), 
daß  das  Ger  herrsche  Verfahren  zur  Fettbestimmung  im  Käse  bei  der  Untersuchung 
von  Magerkäse  häufig  im  Stiche  lasse,  erklärt  Verf.  aus  der  Schwerlöslichkeit  der  dicht 
zusammenhängenden  Eiweißmasse,  die  nicht  so  wie  beim  Fettkäse  durch  das  Vor- 
handensein vieler  Fettkügelchen  gelockert  sei.  Es  sei  daher  notwendig,  daß  der  Käse 
vorher  möglichst  fein  zerschnitten  und  im  Mörser  zerrieben  werde  und  daß  vor  allein 
keine  harten  Krusten  teile  sich  der  Zerkleinerung  entziehen.  Alle  unnötigen  und 
störenden  Bestandteile,  wie  Farbstoffe  auf  der  Kruste,  Gewürzteilchen,  äußerlich  an- 
haftende Schimmelpilze  sind  vorher  zu  entfernen.  Harter  Käse  ist  beim  Einbringen 
in  das  Butyrometer  im  Wägebecherchen  zu  lockern  und  aus  dem  Becherchen  in  das 
Butyroiiieter  zu  übertragen.  Ferner  ist  zur  vollständigen  Lösung  häufiges  und  an- 
dauerndes Schütteln  erforderlich.  Die  Konzentration  der  Schwefelsäure  soll  nicht  zu 
schwach  sc'in ;  das  spez.  Gew.  soll  wenigstens   1,825  betragen.  -1-  Kirsten. 

G.  Fingerling:  Einfluß  von  Reizstoffen  auf  die  Milchsekretion.  (Joura. 
Landw.  1903,  51,  287-288.) 

(\  Knoch:  Die  Eiweifie  der  Milch.     (MilchZtg.  1903,  32,  546-548;  561-562  und 

580-581.) 

J.  V^anderplanken  und  A.  J.  .1.  Viindevelde:  Über  den  Fettgehalt  der  Kuh- 
milch. (Handelingen  van  het  6.  Vlamsch  Naluur-  en  Geneeskundig  Congres  1902;  Cheni.  Centrbl. 
1903,  I,  1087—1038.) 

Hitt eher :  Untersuchung  der  Milch  der  Kubherde  der  König I.  Domäne 
Tapiau-Kleinhof  im  Jahre  1901,02.     (Molkerei-Ztg.  Berlin,  1903,  13,  433-436.) 

A.  Kirsten:  Leistungsprüfungen  von  Milchkühen  des  Oldenburg  er 
Weser  marschschlage  3.  (Milch-Ztg.  1903,  32,  737—739;  754-757;  auch  Molkerei-Zt?. 
Berlin  1903,  13,  602—604.) 

C.  Knoch:   Über  Milchzucker-Fabrikation.     (Milch-Ztg.  1903,  32,   785-786  u. 

803-806.) 

B.  3rartiny:  Kälberrahm.     (Molkerei-Ztg.  Berlin,  1903,  13,  517.) 

W.  Obst:  Technische  Verwertung  von  Milch  und  Milchprodukten. 
(Milch-Ztg.  1903,  32,  657-6r.8.) 

3Iintrop:  Untersuchungen  über  Erzeugung,  Einfuhr,  Verbrauch  und 
Verkaufspreise  frischer  Kuhmilch  in  130  Stadt-  und  Landgemeinden  der 
Provinzen  Rheinland  und   Westfalen.     (Molkerei-Ztg.  Berlin,  1903,  13,  436—437.) 
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Automatische  Milchpipette  für  Dr.  N.  Gerber's  Acidbutyrometrie. 
(Milch-Ztg.  1903,  82,  648.) 

V.  Ohlen:  Was  hat  uns  die  Hamburger  Ausstellung  für  hygienische 
Milch  Versorgung  bezüglich  der  Kinde  rmilch  gelehrt?  (Deutsche  Vierteljahrsschr. 
öffentl.  Gesundheitspfl.  1903.  8o,  747-761.) 

V.  Soxhlet:  Hygienische  Milchversorgung.  (Molkerei-Ztg.  Berlin,  1903,  18, 
543-545.) 

O^tertag:  Die  sanitätspolizeiliche  Regelung  des  Milchverkehrs.  (Zei^ 
sckrift  Fleisch-  u.  Milchhyg.  1903,  14,  1-5  und  41—44.) 

Allst:  Die  gesundheitlichen  Gefahren  der  Milcbvers orgung  und  die 
Notwendigkeit  einer  strengeren  Milchkontrolle.  (Deutsche  Vierteljahresschr. 
öffentl.  Gesundhpfl.  1903,  86.  727—746.) 

R.  Biirri:  Welchen  Nutzen  hat  bis  jetzt  die  Emmenthaler  Käserei  aus 
der  Bakteriologie  gezogen  und  welche  Förderung  darf  sie  in  Zukunft  von 
dieser  Wissenschaft  erwarten?    (Molkerei-Ztg.  Berlin  1903,  18,  361— 363  u.  375-376.) 

Patente. 

Dr.  AngiLst  Gürber  in  Würzburg:  Verfahren  zur  Herstellung  kondensierter 
Milch  mittels  der  Zentrifuge.  D.R.P.  143090.  Zusatz  zum  Patent  119454  vom 
16.  Juli  1899.  (Patentbl.  1903.  24,  1314.)  -^  Man  bringt  die  Milch  in  dünner  Schicht  auf  einen 
Gefrierkörper,  welcher  derartig  schnell  rotiert,  daß  nur  das  aus  dem  Wasser  der  Milch  ge- 
bildete Eis  von  dem  Gefrierkörper  zurückgehalten,  das  Kondensat  hingegen  durch  die  Zentri- 
fugalkraft gegen  ein  den  Gefrierkörper  umgebendes,  feststehendes  Gefäß  getrieben  wird.  Das 
Eis  kann  von  dem  Gefrierkörper  ununterbrochen  oder  von  Zeit  zu  Zeit  abgeschmolzen  oder 
abgeschabt  werden.  *  A.  Oelker, 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Paul  Wiesko :  Der  Nutzen  einer  täglichen  Butterun  tersuchun g. 
(Milch-Ztg.  1903,  32,  753  —  754;  auch  Molkerei-Ztg.  Berlin  1903,  13,  555—556.)  — 
Für  den  Produzenten  ist  die  stetige  Kontrolle  seiner  Butter  wirtschaftlich  bedeutungs- 
voll und  notwendig,  da  mit  der  richtigen  Bemessung  des  Fett-  und  Wassergehaltes 
die  Rentabilität  des  Butterbetriebes  auf  das  Innigste  zusammenhängt.  Man  kann  z.  B. 
aus  3,000,000  kg  Milch  erzielen: 

Butter       ....    100000  kg  101180  kg  102380  kg  103610  kg  104880  kg 

vom  Fettgehalte    .  86 ^/o  85  V  84<>;0  83°'o  82  ^o 

demnach  Mehrerlös  —  2360  Mk.  4760  Mk.  7220  Mk.  9760  Mk. 

Solange  sich  der  Butterpreis  nicht  auch  nach  ihrem  Nährwert  richtet,  solange 

ist   es    für    den  Produzenten    unzweckmäßig   seiner  Butter  einen  Fettgehalt  von  z.  B. 

88^,0  zu  geben,  wenn  eine  Butter  mit  z.B.  84  ^,o  als  gleich  vorzüglich  beurteilt  wird. 

Verf.  meint,  daß  die  breite  Masse  der  Butterverbraucher  erzogen  werden  könnte,    die 

Butter  nicht  nur  auf  Geschmack,  Farbe,  Aroma,    sondern  auch  auf  den  Nährwcit  — 

ausgedrückt  durch  den  Fettgehalt  —  zu  beurteilen  und  daß  andererseits   die   tägliche 

Butteruntersuchung   auf   Fett-    und  Wassergehalt   bei   Anwendung   der  Gerber'schen 

Acidbutyrometrie   wenig  Zeit  und  Mühe  in  Anspruch  nimmt  und  sich  reichlich  lohnt. 

A,  Hasler lik, 

j.  Vuuderplaiurkeii  und  A.  J.  J,  Vandevelde:  Über  Butterbereitung 
mit  s tärkemehlhal tigen  Fermenten.  ( Handel ingen  van  het  6.  Vlanisch 
Natuur-  en  Geneeskundig  Congres  190*2;  Cheni.  Centralbl.  1903,  I,  1038.)  —  Nach 
dem  belgischen  Gesetz  vom  31.  Oktober  1900  muß,  damit  eine  Verfälschung 
von  Butter  mit  Margarine  leichter  erkenid)ar  ist,  Margarine  mit  Stärkemehl  und 
Sesamöl  vermischt  werden;  Die  Yerff.  haben  sich  deshalb  mit  der  Frage  beschäftigt, 
ob  auch  in  reiner,  nicht  verfälschter  Butter  normalerweise  Stärkemehl  angetroffen 
werden  kann.  Die  Untersuchung  hat  ergeben,  daß  Butter,  die  mit  starkemeblbaltigen 
Fermenten  bereitet  ist,  in  der  Tat  stets  nachweisbare  Mengen  Stärkemehl  zurückhält; 
es   kann    also    auf   Grund    einer  einfachen,    kurziMi   Untersuchung   eine  Entscheidung 


412 


Referate.  —  Butter,  Speisefette  und  öle. 


[Zeitschr.  f.  Untereucbung 
d.  Nähr.-  u.  Genufimittel. 


darüber,  ob  Butter  mit  starkemehlhaltiger  Margarine  dargestellt  wurde,  nicht  getroffen 
werden  und  eine  vollständige  chemisclie  Analyse  ist  für  den  Nachweis  von  Ver- 
fälschungen nicht  wohl  zu  entbehren.  'A,  HaMerlik, 

Van  der  Zande:  Versuche  über  die  Ursachen  des  geringen  Ge- 
haltes der  Niederländischen  Butter  an  flüchtigen  Fettsäuren  im  Herbst. 
(Jahresbericht  der  Vers.-Stat.  Hoorn  1901  u.  1902.)  —  Die  Untersuchungen  de? 
Verf's.  bezweckten,  nachzuweisen,  ob  das  regelmäßig  eintretende  Sinken  der  R ei  eher  t- 
MeißTschen  Zahl  holländischer  Butter  im  Spätherbst  durch  frühes  Aufstallen  der 
Kühe  bezw.  durch  Verbesserung  des  Futters  verhindert  wenlen  könnte.  Zu  dem 
Zwecke  teilte  er  eine  Herde  von  20  Kühen  in  4  Gruppen  von  je  5  Stück,  von  denen 
2  Gruppen  sehr  früh  (Anfang  Oktober),  die  beiden  anderen  sehr  spät  (1901  Mitte 
Dezember,  1902  Ende  Dezember)  aufgestallt  wurden.  Von  den  Weidekühen  war  die 
eine  Gruppe  ausschließlich  auf  Gras  angewiesen,  während  die  andere  außerdem  Kraft- 
futter erhielt,  1901  Leinkuchen,  1902  Maißstengelmelasse.  Von  den  beiden  auf- 
gestallten Gruppen  erhielt  die  eine  ebenfalls  nur  Gras,  die  andere  Heu  und  Leinkuchen. 
Die  altnielken  Kühe  wurden  möglichst  gleichmäßig  auf  die  einzelnen  Gruppen  ver- 
teilt. Es  zeigt  sich  bei  der  Betrachtung  der  aus  der  Milch  der  einzelnen  Kühe  gt»- 
wonnenen  Butter,  daß  der  Individualität  und  dem  Fortschreiten  der  Laktation  ein 
bedeutender  Einfluß  auf  den  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  zukommt  Der  Ver- 
lauf der  Schwankungen  in  den  einzelnen  Jahren  war  nicht  ganz  gleichmäßig,  was 
auf  die  abnorme  Witterung  im  Herbst  1902  (scharfer  Frost  mit  heftigen  Winden 
schon  von  Mitte  November  an)  zurückzuführen  ist.  Ein  erhöhender  Einfluß  des  Auf- 
stallens  war  nicht  wahrzunehmen;  im  Gegenteil,  es  trat  unmittelbar  nach  dem  Auf- 
stallen  ein  besonrlers  starkes  Sinken  ein,  dem  allerdings  wieder  ein  Steigen  bis  zur 
früheren  Hoho  folgte.  Ebensowenig  machte  sich  ein  erhöhender  Einfluß  der  Bei- 
füttorung  bemerkbar,  Leinkuchen  hatte  eher  einen  ungünstigen  Einfluß.  Die  im 
Butterfette  der  einzelnen  Kühe  gefundenen  Reichert-Meißl'schen  Zahlen  sind  zum 
großen  Teil  sehr  niedrig;  die  niedrigste  beobachtete  Zahl  war  im  Jahre  1901  die 
Zahl    N,3  und  im  Jahre   1902  die  Zahl  1H,3.  M,  Siegfeld. 

Van  dftr  Zande:  Versuche  über  die  Ursachen  des  niedrigen  Ge- 
haltes der  Niederländischen  Butter  an  flüchtigen  Fettsäuren.  (*sGraven- 
hage,  (jebrs.  J.  und  H.  van  Langenhuysen  1902.)  —  Um  unter  möglichst  enger 
Anlehnung  an  die  Praxis  den  Einfluß  des  frühen  oder  späten  Aufstallens  der  Küho 
auf  den  Gehalt  der  Butter  an  flüchtigen  Fettsäuren  zu  studieren,  wählt-e  Verf.  in 
7  holländischen  Orten  je  2  Wirtschaften  aus,  deren  gesamte  Verhältnisse  möglich!*t 
gleichartig  waren.  In  einer  wurden  die  Milchkühe  s(*hr  früh,  in  der  anderen  sehr 
♦spät  aufgestallt  Die  Fütterung  wurde  den  betreffenden  Landwirten  überlassen.  Hin- 
i<ichtlioh  der  sehr  lehrreichen  Veränderungen  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl  der 
Mutter  aus  der  Milch  der  einzelnen  Herden  muß  auf  das  Original  verwiesen  wenlen. 
Einen   Überblick  über  die  Ergebnisse  gibt  folgende  Zusammenstellung: 


Ort  des  Versuches 

Harich 

15.  X.  5.  XI. 

30        Sl 

Loeuwarden 

15.x  ,11.  xr. 

36        28 

Ach]  um 

8.x.  11.  XI. 

18        24 

Olterterp 

25.  IX.  29.x. 

10         15 

Garijp 

Meintema 

8  X.  13.  XI. 

13        18 

Kuperus 

Zeit  der  Aufsiallung 
Anzahl  der  Kühe 

8.  X.    4.  XI. 

20        38 

8.x.  11.  XI. 

1 

15         14 

Vor  der  ersten  Aufstallung 

Zwischen  beiden  Aufstal-  ^ 
lungon                            / 

Niedrigste  Zahl 

Nach    der   zweiten    Auf-  > 
stallung                         f 

27,8    26,9 
23,0    24.0 
22.3    21,8 
26,3    23.2 

25.7     27.1 
24,9     23.5 
23,0     21,2 
24.9     23.1 

1 
26,9     25,1 

22.1  22,1 
21,0     21,6 

22.2  24,0 

24,25    26.1 
24.2      24,6 
22.0      19.6 
24,7      24.Ü 

26.8 
23.7 
21,2 
23,7 

25,3 
22,4 
18.0 
'22.5 

26,5     28,7 

21.5  25,0 
16.9     23,3 

21.6  24,4 

24,8     23,6 
21.6     19.5 
19,8     16.5 
22.6     20.7 
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Die  Anzahl  der  Kühe  in  den  einzelnen  Herden  ist  groß  genug,  um  einen- 
nennenswerten  Einfluß  der  Individualitat  auszuschließen.  Aus  den  Zahlen  gebt  her- 
vor, daß  der  Zeitpunkt  der  Auf  stallung  einen  wesentlichen  Einfluß  auf  den  Gehalt 
der  Butter  an  flüchtigen  Fettsäuren  nicht  hat.  Die  Erniedrigung  der  Reichert- 
Meißl'schen  Zahl  zwischen  den  beiden  Zeitpunkten  der  Aufstauung  betrug  bei  den> 
früh  aufgestallten  Kühen  im  Durchschnitt  8,0,  bei  den  spät  aufgestallten  H,l,  war 
also  praktisch  gesprochen,  gleich.  Eine  Erhöhung  der  Reich  ert-M ei  ßTschen  Zahl 
infolge  des  Aufstallens  konnte  in  keinem  Falle  beobachtet  werden.  ^f-  Siegfeld. 

A.  G.  Breen:  Die  Niederländische  Butteikontrolle.  (Milch-Ztg. 
1903,  32,  515.)  —  In  der  Butterkon trollstation  Gelderland-Overyssel  wird  die 
Kontrolle  in  der  folgenden  Art  durchgeführt:  Neben  der  chemischen  Untersuchung 
auf  flüchtige  Fettsäuren,  Refraktometerzahl  und  Wassergehalt,  wird  auch  eine  Kon- 
trolle direkt  in  der  Fabrik  ausgeübt.  Für  die  ganze  Leitung  der  Station,  einschließ- 
lich der  Laborutoriumsarbeiten ,  ist  ein  vereidigter  Chemiker  angestellt,  welcher  zwei, 
oder  mehrere  vereidigte  Inspektoren  unter  sich  hat,  die  zu  jeder  Zeit  nach  den  Fabriken 
oder  Molkereibetrieben  gesandt  werden,  um  die  eine  oder  die  andere  Piobe  zu  ent- 
nehmen, z.  B.  eine  Probe  Butter  aus  den  Fässern,  die  fertig  zur  Absendung  stehen, 
eine  Probe  des  zur  Verbutterung  verwandten  Rahmes,  oder  eine  Probe  frischer  Butter, 
deren  ganzem  Butterungsprozeß  sie  beigewohnt  haben.  Die  meisten  Proben  werden 
doppelt  genommen,  vom  Inspektor  versiegelt  und  mit  einer  schriftlichen  Versicherung 
des  Molkereidirektors  oder  dessen  Vertreter  eingeliefert,  daß  die  Proben  in  seiner  An- 
wesenheit genommen  worden  sind.  Die  eine  Probe  wird  für  die  Untersuchung  ver- 
wendet, die  andere  einen  Monat  als  Kon  trollprobe  aufbewahrt.  Jede  Fabrik  wird 
mindestens  zweimal  monatlich  zu  unbestimmten  Zeiten  von  den  Inspektoren  behufs 
Probeentnahme  besucht  und  nebenbei  die  ganze  Fabrik  selbstverständlich  einer  Revision 
unterworfen.  Diejenigen  Fabriken,  welche  sich  unter  Kontrolle  der  Butterkon  troll- 
station Gelderland-Overyssel  (B.K.G.O.)  stellen,  verpflichten  sich  durch  Unter- 
schrift und  eine  selbst  geschriebene  Erklärung  zu  folgendem:  a)  Nur  Butter  zu 
bereiten  oder  bereiten  zu  lassen,  welche  dem  ersten  Artikel  der  Buttergesetze  ent- 
spricht, wonach  als  Butter  nur  solches  Fett  bezeichnet  werden  darf,  das  keine  anderen 
Fettbestandteile  enthält,  als  die  aus  der  Milch  stammenden ;  b)  nur  Butter  zu  bereiten 
oder  bereiten  zu  lassen  in  Lokalitäten  und  Fabriken ,  welche  unter  Aufsicht  der 
B.K.G.O.  stehen  oder  von  einer  anderen,  durch  den  Vorstand  der  B.K.G.O.  an- 
erkannten Butterkon  trollstation ;  c)  nur  Butter  zu  kaufen,  deren  Bereitung  stattfindet 
unter  Kontrolle  der  B.K.G.O.  oder  von  einer  anderen  durch  den  Vorstand  der 
B.K.G.O.  anerkannten  Butterkontrollstation,  d)  Die  unter  c  genannte  Butter  unter 
seiner  eigenen  Fabrikmarke  zu  versenden,  nach  deren  vorheriger  Bekanntgabe  an 
den  Direktor  der  B.K.G.O.  e)  Die  unter  c  genannte  Butter  nicht  zu  mischen, 
f)  In  der  Molkerei  oder  den  Molkereien,  auf  dem  betreffenden  Gute  oder  dem  Fabriks- 
terrain, in  den  Kellern,  Lagerräumen  u.s.w.  keine  Margarine  oder  andere  zum  Konsum 
geeignete  Fette,  die  nicht  aus  der  Milch  stammen,  vorrätig  zu  haben,  g)  Die  ganze 
Molkerei  oder  Molkereien,  oder  das  Gut  mit  dazu  gehörigen  Gebäuden  und  Lager- 
räumen zu  jeder  Zeit  ohne  irgend  einen  Vorbehalt  für  die  dazu  vom  Vorstande  be- 
vollmächtigten Beamten  der  B.K.G.O.  zugänglich  zu  machen  und  ihnen  nötigenfalls 
behilflich  zu  sein  beim  Entnehmen  von  Proben  aller  Fettwaren,  die  in  der  Nähe 
der  genannten  Gebäude  vorrätig  gehalten  werden  und  zugleich  alle  Auskünfte  zu 
geben,  welche  der  Direktor  für  eine  gute  Kontrolle  nötig  hält,  h)  Den  Beamten  der 
B.K.G.O.  immer  zu  gestatten,  Proben  zu  nehmen  von  Butter  oder  Butter  ähnlichen 
Waren,  welche  zur  Versendung  fertig  sind,  oder  schon  versandt  sind,  gleichgültig  wo 
diese  sich  befinden,  i)  Den  Beamten  der  B.K.G.O.  immer  zu  gestatten,  Proben  zu 
entnehmen  von  Milch  oder  Rahm,  die  in  der  Nähe  der  Fabrik  vorrätig  gehalten  werden. 
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k)  Allen  Buttersendungen  ein  Kennzeichen  zu  geben,  wodurch  die  Herkunft  der 
•ersteren  von  den  Beamten  der  Kontrollstation  nachgewiesen  werden  kann.  1)  Die 
Geldstrafe  zu  bezahlen,  welche  auf  Übertretungen  oder  nicht  genaue  Erfüllung  dieser 
Verpflichtung  gesetzt  sind,  m)  Einen  Beitrag  von  mindestens  2000  Mark  und  höch- 
stens 20000  Mark  in  die  Kasse  der  Kontrollstation  einzuzahlen,  wenn  absichtliche 
Fälschung  von  Butter  mit  Margarine  oder  anderen  nicht  aus  der  Milch  stammenden 
Petten  nachgewiesen  werden  kann ;  aus  der  Liste  der  unter  Kontrolle  stehenden  Butter- 
produzenten wird  dann  der  Name  gestrichen.  Dieser  Artikel  wird  bald  dahin  geändert 
werden,  daß  auch  Maßnahmen  vorgesehen  werden  gegen  einen  zu  hohen  Wassergehalt 
•der  Butter.  A.  Hasterlik. 

Look:  Holländische  Butter.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9,  393—395.) 
—  Holländische  Butter  wird  in  großen,  immer  steigenden  Mengen  nach  Deutschland 
eingeführt  und  sind  namentlich  die  holländischen  Provinzen  Limburg  und  Nordbrabant 
an  dieser  Ausfuhr  beteiligt.  Dem  Verf.  ging  in  einer  großen  Anzahl  von  Fällen 
Butter  durch  die  Hände,  deren  Reich  er  t-Me  iß  Tsche  Zahl  sich  zwischen  23  und  24 
■bewegte,  oder  noch  niedriger  lag.  Der  Vergleich  der  Butterpreise  auf  dem  holländischen 
Markte  (Herzogenbusch)  mit  denen  in  Deutschland  ergab  die  bemerkenswerte  Tatsache, 
daß  die  Preise  in  Deutschland  trotz  Fracht  und  Zoll  pro  Pfund  um  14  Pfennige 
billiger  waren  als  in  Holland.  Erkundigungen  ergaben,  daß  die  Fälschungen  von 
Butter  in  der  Weise  erfolgen,  daß  die  Butterhändler  große  Posten  Butter  aufkaufen, 
die  Reichert-MeißTsche  Zahl  bestimmen  lassen  und  sodann  der  Butter  so  viel 
Margarine  bezw.  Neutral-lard  beisetzen,  bis  die  Re icher t-MeißTsche  Zahl  hart  au 
-der  Grenze  steht.  Bei  der  durchschnittlich  sehr  hohen  Reichert-MeißTschen  Zahl 
der  reinen  Butter  ist  es  ein  leichtes  20 ^/o  und  darüber  fremder  Fette  beizumischen. 
Da  Margarine  und  Neutral-lard  um  über  lOO^/o  niedriger  im  Preise  sind,  wie  Natur- 
butter, und  einzelne  Firmen  über  5(>,000  kg  Butter  wöchentlich  nach  Deutschland  im- 
portieren ,  ist  der  Gewinn  der  Fälschung  ein  außerordentlich  hoher.  Nach  den  Ver- 
öffentlichungen van  Rijn's  wird  gerade  in  den  beiden  Provinzen  Butter  mit  hoher 
R  e  i  c  h  e  r  t  -  M  e  i  ß  l'schen  Zahlen  erzeugt,  Verf.  glaubt  daher  vorschlagen  zu  sollen,  jede 
holländische  Butter,  deren  Reichett-Meißl'sche  Zahl  unter  26  liegt  als  verfälscht 
zu  bezeichnen.  In  fast  gleichem  Umfange  wie  die  Fälschung  mit  Neutral-lard  und 
Margarine  wird  das  Einkneten  erheblicher  Mengen  von  Wasser  in  Holland  betrieben. 
Der  Wassergehalt  holländischer  Butter  geht  oft  bis  30  ^/o.  A.  Hasterlik. 

E.  Holzmaiin:  Vorkommen  und  Wirkung  von  Borsäure  in  Butter. 
-(Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1903,  41,  261 — 263.)  —  In  Butter  österreichischer 
und  italienischer  Herkunft  konnte  Borsäure  nachgewiesen  werden.  Beim  Einsieden  von 
süßer  Butter  scheidet  sich  eine  „Trockensubstanz"  ab,  die  als  Butterdruse  bezeichnet 
wird  und  in  einzelnen  Gegenden  für  sich  allein,  oder  in  Brotteig  verbacken,  ge- 
nossen wird.  Nach  dem  Genüsse  solcher  Butterdruse,  bezw.  Butterdrusenbrotes  zeigten 
sich  mehrfach  unter  den  Erscheinungen  einer  Vergiftung  verlaufende  Erkrankungen, 
die  auf  das  chemisch  einwandfrei  erwiesene  Vorhandensein  von  Borsäure  zurückzu- 
führen waren.  Bei  dem  Aussieden  von  borsäurehaltiger  Butter  geht  deren  gesamte 
Borsäuremenge  in  die  sogenannte  Dmse  über,  wodurch  diese  abnorm  reich  an  Borsäure 
wird.  Die  ausgesottene  Butter  ist  in  der  Regel  borsäurefrei;  nur  in  einem  Falle 
konnte  auch  in  ausgesottener  Butter  (Schmelzbutter)  Borsäure  deutlich  nachgewiesen 
werden.  Die  Ursache  hiervon  war  darin  zu  suchen,  daß  diese  Butter  schlecht  ausge- 
ßotten  war  und  noch  Buttermilch  enthielt.  Die  konservierende  Wirkung  der  Borsäure 
in  der  Butter  war  eine  geringe,  indem  die  Säurebestimmung  durchweg  10  —  20  Säure- 
grade ergab.  A.  HouiUrlik. 

A.  Reinsch:    Nachweis   von    Borsäure   und   Salicylsäure  im  Fett 
(Bericht  des  Untersuch ungsamtes  Altona  1903,  11.)  —  50  g  bei  40 — 50®  geschmolzenes 
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Fett  werden  mit  40  ccm  2  ^ o-iger  Sodalösunp^  im  Erlenmeyer-Kölbchen  geschüttelt, 
bis  eine  vollständige  Emulsion  entsttmden  ist  und  diese  nach  Zusatz  von  30  ccm 
gesättigter,  lauwarmer  Kochsalzlösung  nochmals  durchgeschüttelt.  Der  Kolben  wird 
dann  einige  Zeit  auf  ein  kochendes  Wasserbad  gestellt,  bis  eine  genügende  Trennung 
von  Fett  und  wässeriger  Flüssigkeit  erfolgt  ist;  letztere  wird  dann  mit  einer  Pipette 
abgesaugt,  angesäuert  und  direkt  mit  Curcumapapier  geprüft.  Zum  Nachweis  von 
Salicylsäure  wird  die  saure  wässerige  Flüssigkeit  mit  Äther  ausgeschüttelt,  der  Äther 
verdampft  und  der  Rückstand  mit  Eisenchlorid  geprüft.  C,  Mai, 

A.  Reiiisch:  Butter-  und  Margarine-Untersuchungen.  (Bericht  des 
Untersuchungsamtes  Altona  1903,  20—24.)  —  Bei  den  Beanstandungen  wegen  Zu- 
satzes von  Kokosfett  zur  Butter  versagte  die  Phytosterinprobe ;  ebenso  war  auch  in 
dem  Kokosfett  selbst,  das  zur  Verfälschung  gedient  hatte,  Phytosterin  nicht  nachzu- 
weisen. Bei  den  Fälschungen  mit  Margarine  konnte  dagegen  der  Nachweis  von 
Pflanzenfetten  durch  die  Phytosterinprobe  stets  mit  völliger  Sicherheit  (Schmelzpunkt 
des  Phytosterinacetates  120,1 — 120,3^)  erbracht  werden. —  Wie  im  Vorjahre  überwiegt 
im  Herbst,  insbesondere  im  Oktober  die  -|-I^6^''ftktion  der  unverdächtigen  Butterproben 
die  — Refraktion.  Auch  zeigt  der  Oktober  wieder  den  niedersten  Durchschnittswert 
für  die  Reichert-MeißTsche  Zahl.  Im  allgemeinen  sind  im  Jahre  1903  die 
Reichert-MeißTschen  Zahlen  niedriger,  wie  im  Vorjahre;  namentlich  finden  sich 
bei  russischer  Butter,  die  in  letzter  Zeit  viel  in  den  Handel  gelangt,  auffallend 
niedrige  Reichert-MeißTsche  Zahlen.  —  Neuerdings  wird  zur  Herstellung  der 
Margarine  Kokosfett  venvendet:  derartige  Margarinesorten  fallen  durch  ihre  ver- 
hältnismäßig niedrige  Refraktion  auf.  Eine  solche  Probe  besaß  folgende  Zusammen- 
setzung: Wassergehalt  normal,  Refraktion  +3,1,  Reichert-MeißTsche  Zahl  2,9, 
Verseifungszahl  *<;ü8,  Sesamöl  in  vorschriftsmäßiger  Menge,  Konservierungsmittel  nicht 
nachweisbar.  .  C*.  Mai, 

P.  Pick:  Margarinebutter-  und  Schmelzmargarine-Parf  ums.  (Chem. 
Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1903,  10,  175 — 178.)  —  Geschmacks-  und  Geruchfehler 
in  Margarinebutter  oder  Schmelzmargarine  können  verschiedene  Ursachen  haben,  viel- 
fach liegt  der  Fehler  schon  im  Rohmaterial  und  laßt  sich  dann  durch  die  verschiedenen 
Fabrikationsprozesse,  die  ausschließlich  physikalischer  Natur  sind,  nicht  entfernen. 
Wurde  z.  B.  ein  Premier  jus  auf  offenem  Feuer  erzeugt,  so  kann  es  leicht  einen 
brenzlichen  Genich  annehmen,  der  auch  dann  noch  hervortritt,  wenn  die  fertige  Marga- 
rine nur  lO^/o  davon  enthält.  Auch  ein  „meuchelndes"  oder  „hantelndes"  Premier  jus 
ist  schwer  zu  verdecken.  Von  wesentlichem  Einfluß  auf  das  Endprodukt  ist  ferner  das 
Oleomargarin,  jedoch  bemerkt  man  gewöhnlich  ein  minderwertiges  Oleomargarin  viel 
weniger  in  der  fertigen  Margarinebutter,  als  minderwertiges  Premier  jus,  selbst  wenn 
vom  ersteren  40®;'o  und  vom  letzteren  nur  20  ^/o  in  der  Margarinebutter  vorhanden 
sind.  Während  kalt  geschlagene  Sesamöle  ohne  Bedenken  der  Margarinebutter  zu- 
gesetzt werden  können,  geben  zweitklassige  Sesamöle  dem  Produkt  leicht  einen  fremd- 
artigen Geschmack,  der  schon  in  einem  Zusatz  von  10^  o  leicht  erkennbar  wird.  Von  den 
Kottonölen  erteilen  auch  die  feineren  „Butteröle"  derMargarine  einen  fremdartigen  Geschmack, 
und  entwickelt  ein  solches  Produkt  beim  Braten  auf  der  Pfanne  einen  üblen  Geruch. 
Kotton-Stearin  zeigt  beim  Brat?n  auf  der  Pfanne  dieselben  Erscheinungen,  wenn  auch 
in  bedeutend  schwächerem  Maßstabe.  Recht  gut  eignet  sich  für  die  Margarinefabrikation 
das  doppelt  gepreßte  nicht  so  kottonölhaltige  Kotton  Stearin.  Kokosfett  ist  ebenfalls 
häufig  Ursache  des  schlechten  Geschmackes^,  da  die  sich  bildenden  freien  Fettsäuren 
sich  schon  in  3 — 4  Tagen  in  der  Margarinebutter  durch  ihren  üblen  ranzigen  Geruch 
und  Geschmack  sehr  unangenehm  bemerkbar  machen.  Mehr  wie  5  ^/q  Kokosfett  sollte 
der  Margarine  nicht  zugesetzt  werden.  Vorzüglich  geeignet  sind  das  amerikanische 
Maisöl,    sowie    das   Neutral -lai'd.     Ordinären    Margarinesorten    werden    Zusätze    von 
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Speisetalg  und  Preßlingen  der  Oleomargarinefabrikation  gemacht.  —  Man  hat 
verschiedene  Mittel  herangezogen,  um  Geschmacks-  und  Geruchsfehler  zu  verdecken. 
Ursprünglich  war  man  der  Meinung,  daß  die  echte,  frische  Naturbutter  nach  den  ver- 
schiedenen Wiesenkräutern  oder  frischem  Heu  riecht  und  hat  gemeint  durch  Zusatz 
von  Cumarin  einen  Erfolg  erzielen  zu  können.  Diese  Versuche  ergaben  ein  klägliches 
Resultat,  etwas  günstiger  gestalteten  sich  die  Versuche  mit  dem  Geruchsträger  des 
Steinklees,  dem  Mellilotin,  doch  geben  sie  zu  einer  Einführung  in  die  Praxis 
keine  Aufmunterung.  In  vielen  Fabriken  hat  sich  folgendes  Verfahren  eingebürgert: 
Die  Milch,  die  zum  Kirnen  verwendet  wird,  wird  zuerst  pasteurisiert  und  dann  mit 
Reinkulturen  verschiedener  Bakterien  (meistens  Buttersäurebakterien)  geimpft.  Nach 
den  Erfahrungen  des  Verf's.  verdirbt  solche  Margarine,  namentlich  im  Sommer 
sehr  rasch,  indem  sie  einen  ranzigen  Geschmack  bekommt  und  fleckig  wird.  Recht 
zufriedenstellende  Resultate  wurden  mit  dem  Verfahren  von  J.  Sprinz  erhalten,  das 
einen  Zusatz  von  Cholesterin  in  einer  alkoholätherischen  Lösung  vorschreibt.  Auf 
1  kg  Margarinebutter  ist  1  g  Cholesterin  erforderlich.  Dieses  Verfahren  liefert  ein 
Produkt  von  gutem  Bratenaroma,  doch  ist  es  sehr  teuer  und  infolge  des  Lösungsmittels 
nicht  ohne  Bedenken.  Pollatschek  empfiehlt  einen  oberhalb  der  Kirne  befestigten 
Apparat,  der  aus  einem  verzinnten  hermetischen  Kessel  besteht,  in  welchem  sich 
die  Milch  befindet.  In  dieselbe  wird  ein  Drahtkorb  mit  Kefirkörnern  eingehängt. 
Die  Milch  wird  gut  durchgeschüttelt  und  in  die  Kirne  abgelassen.  Da  sie  fast  gar 
nicht  mit  der  Luft  in  Berührung  kommt,  so  behält  sie  das  gewünschte  Aroma  in 
vollem  Maße.  Eine  andere  Methode  der  Margarinebutterparfümierung  rührt  von 
J.  Neudörfer  und  K 1  i m o n t  her.  Naturbutter  oder  schwachsaurer  Vollmilch  werden 
durch  Wasserdampfdestillation  die  das  Aroma  bedingenden  Substanzen  entzogen  und 
diese  entweder  für  sich  oder  vermischt  mit  Aldehyden  der  Kunstbutter  zugesetzt.  Die 
Resultate,  die  man  mit  dieser  Methode  erhält,  sind  ganz  gute,  ein  vollkommenes  Butter- 
aroma wird  jedoch  nicht  erzielt,  da  durch  die  Wasserdampfdestillation  sich  gewisse 
riechende  Substanzen  zersetzen.  Zum  Parfümieren  der  Schmelzmargarine  werden 
flüchtige  Fettsäuren  und  zwar  Propion-,  Butter-  und  Kapronsäure  verwendet.  Auf 
100  kg  rechnet  man  etwa  80—100  ccm  dieser  Fettsäuren.  Noch  anhaftender  und 
penetranter  als  die  Säuren  selbst  riechen  die  Aldehyde  der  oben  erwähnten  Säuren, 
und  zwar  namentlich  Butyl- Aldehyd  und  Propyl- Aldehyd,  dann  Isobutyr-  und  Kaproii- 
Aldehyd,  schließlich  Valerian-  und  Kapryl-Aldehyd.  Aber  der  Preis  dieser  Körper 
ist  ein  hoher  und  die  Flüchtigkeit  derselben  eine  so  bedeutende,  daß  sie  nach  kurzer 
Zeit  aus  dem  Produkt  verschwunden  sind.  Vorzügliche  Resultate  erhielt  Verf.  mit 
einem  von  J.  Galatzer  erfundenen  Präparat  „Margol**,  welches  dem  Schmalz  ein 
täuschendes  Rindsschmalzaroma  gibt  und  auch  im  Gebäck  seinen  eigentümlich  feineu 
Geruch  beibehält.  -4.  Hasterlik, 

A.  Zoffmaiili:  Haltbarkeit  und  Geschmack  der  Margarine  und 
Naturbutter.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  Iü03,  10,  198.)  —  Die  An- 
forderungen, die  man  an  die  Reinlichkeit  in  der  Butter  her  ei  timg  stellt,  haben  auch 
für  die  Margarinefabrikation  Geltung.  Milch,  die  einen  animalischen  Geschmack  hat 
oder  Fehler  aufweist,  die  von  der  Fütterung  herrühren,  ist  für  die  Margarineherstellung 
unbrauchbar.  Um  nicht  abnormale  Säuerungs Vorgänge  der  Milch  befürchten  zu 
müssen,  müssen  die  Betriebsräume  größte  Sauberkeit,  eine  genügende  Ventilation,  und 
leicht  abwaschbare  Decken,  Fußböden  und  Wände  besitzen.  Was  die  Säuenings- 
organismen  anlangt,  so  hat  sich  gezeigt,  daß  es  abi^olut  nicht  immer  dieselben  Milch- 
säurebakterien  sind,  welche  überall  den  besten  Geschmack  haben.  Das  Verhältnis 
f^chcint  hier  ein  ahnliches  zu  sein  wie  in  der  rationellen  Brauerei.  Hat  eine  Fabrik 
eine  für  sie  geeignete  Kultur  gefunden,  so  soll  sie  stets  mit  derselben  arbeiten.  Jn 
der  fertigen  Margarine  muß  man  nach  4 — 6  AVochen  dieselben  Bakterienformen  finden, 
die  in  der  frisch  gesäuerten  Milch  vorhanden  waren.  ^^-  Hasterlik, 
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A.  Reiiisch:  Schweineschmalz-,  Oleomargarin-  und  Talg-Unter- 
s u c h u n g e n.  (Bericht  des  Untersuchungsanites  Altona  1  ^^03,  9 — 10.)  —  Schweine- 
schmalz. Nach  den  Ausführungöbestimmungen  D.  des  Fleischbeschaugesetzes  wurden 
371  Proben  eingehend  untersucht;  die  refraktometrische  Prüfung  gab  nie  einen  posi- 
tiven Wert,  nur  in  zwei  Fällen,  in  denen  auch  die  höchste  Jodzahl  gefunden  wurde, 
war  der  Wert  an  der  Grenze  ±  0.  Dagegen  wurden  häufig  niedrige  Werte  bis  — 3,7 
gefunden,  ohne  daß  die  weitere  Untersuchung  eine  Fälschung  ergab.  Die  Jodzahl 
lag  mit  7  Ausnahmen  zwischen  46  und  64,  am  häufigsten  zwischen  54  und  62,  in 
7  Fällen  zwischen  64,1  und  68,03.  Die  Phytosterin probe  war  in  allen  Fällen 
negativ,  selbst  bei  einem  amerikanischen  Schmalz  mit  sehr  schwacher  Reaktion 
nach  Halphen.  Da  sehr  viele  amerikanische  Proben  vorlagen,  scheint  auch  bei 
diesen  eine  wesentlich  über  64  liegende  Jodzahl  nur  selten  vorzukommen.  — 
Oleomargarin.  Bei  266  Proben  amerikanischer  Herkunft  lagen,  abgesehen 
von  2  Proben  mit  den  Jodzahlen  58,7  und  58,8,  alle  Jodzalilen  zwischen  43,6  und 
51,1,  in  weitaus  den  meisten  Fällen  zwischen  45  und  49,9.  Bei  den  Proben  mit 
Jodzahlen  über  58  fiel  die  Phytosterin  probe  negativ  aus  (Schmelzpunkt  des  Ace- 
tates  113,9®),  ebenso  bei  einer  ganzen  Reihe  von  Proben  mit  starker  Reaktion  nach 
WeliTians.  Diese  Reaktion  tritt  bei  Oleomargarin  sehr  häufig  ein  und  dürfte  ihre 
Ursache  nicht  im  Vorhandensein  von  Pflanzenölen,  sondern  in  der  Art  der  Herstel- 
lung haben.  Jedenfalls  ist  der  Welmans*schen  Reaktion  bei  der  Untersuchung  von 
Oleomargarin  nur  ein  sehr  geringer  Wert  beizumessen.  —  Talg.  Bei  226  Proben 
lagen  die  Jodzahlen  von  Rindstalg  zwischen  32,1  und  47,5,  von  Hammeltalg  zwischen 
36,1  und  41,6.  Auch  bei  Talg  tritt  die  AVelmans'sche  Reaktion  häufig  ein,  ohne 
daß  sich  Pflanzenöle  nachweisen  lassen.  C^-  -'Vai. 

St.  Weiser  und  A.  Zaitschek:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  chemischen 
Zusammensetzung  und  Bildung  des  Gänsefettes.  (Pflüger's  Arch.  1903, 
93,  128 — 133.)  —  Die  Verff.  führten  Gänsefütterungsversuche  mit  Mais  und  Besen- 
hirse (Sorghum  vulgare)  aus,  um  festzustellen,  ob  Gänsefett,  das  mit  zwei  Futtermitteln, 
deren  Fette  beträchtlich  verschiedene  Zusammensetzung  zeigen,  erzeugt  wird,  die  gleiche 
Zusammensetzung  haben  kann.  Nachstehende  Tabelle  gibt  die  Analysenwerte  für  die 
beiden  Fette  an;  die  des  Maisfettes  sind  aus  Benediktes  „Analyse  der  Fette  und 
Wachsarten"  entnommen,  die  des  Besenhirsekörnerfettes  von  den  Verff.  in  dem  mit 
Äther  aus  den  feingepulverten  Körnern  ausgezogenen  Fett  ermittelt. 

Maisfett  Besenhirsekörnerfett 

Hübl'sche  Jodzahl 111,2—122,0  53,6 

H  ebner 'sehe  Zahl 94,7—95,7  79,2 

Verseifungszahl 188,1—190,4  249,1 

Reichert- Me iß l'sche  Zahl      ....  0,66  5,6 

Refraktion  bei  40 o 65,5  67-68 

Freie  Fettsäuren  (als  Ölsäure)     ....  0,75  13,3 

Verseifungszahl  der  festen  Fettsäuren  198,4  194,9 

Jodzahl  der  festen  Fettsäuren     ....  113 — 125  68,4 

Schmelzpunkt  des  Fettes Syrup  dicht  bei  18»  24— 25^ 

Erstarrungspunkt  des  Fettes 10— 20«  20» 

Schmelzpunkt  der  Fettsäuren      ....  18— 20;>  35-360 

Erstarrungspunkt  der  Fettsäuren     .    .     .  14—160  30o 

Zwei  magere  Gänse  wurden  mit  Mais,  zwei  andere  mit  Besenhirse  gefüttert. 
Das  nach  der  Mästung  gewonnene  Fett  war  von  allen  vier  Gänsen  in  Ausi=!ehen  und 
Geschmack  völlig  gleich.     Die  Analysen  ergaben  folgende  Werte: 
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Analytische  Eonstanten 


Gans  I        Gans  II 


mit  Mais  gefüttert 


Gans  III      Gans  IV 


mit  Besenhirse- 
körnern gefattert 


Gänsefett 

nach 
Benedikt 


HfibTsche  Jodzahl    .... 
He  hn  er 'sehe  Zahl    .... 

Verseifungszahl 

Reichert-Meifil'sche  Zahl 
Refraktion  bei  40^  .... 
Schmelzpunkt  des  Fettes  .  . 
Eratarrungspunkt  des  Fettes  . 
Schmelzpunkt  der  Fettsäuren 
Erstarrungspunkt  der  Fettsäuren 


71,2 

95,8 

198,1 

1,0 

52,0 

27-30  > 

15-16) 


68.0 

94,4 

194,5 

1.2 

52,0 

25-270 

13-140 
360 
320 


73,5 

94,3 

191,5 

1,2 

52,5 

21-230 

10-120 

34,5'> 

31,00 


67,8 

94,7 

196,9 

1.2 

55,0 

20  -220 

9-100 

360 

320 


58,7-71,5 
92,4-95,9 
184-198 
0,2—1,0 
50,0-50,5 
25-34« 
18—200 
35-400 
31—320 


Die  gefundenen  Werte  sind  also  annähernd  dieselben,  die  Mästung  mit  Mais  und 
Besenhirsekörnern  hat  ein  Gänsefett  gleicher  Zusammensetzung  geliefert.  Die  Ergebnisse 
stehen  anscheinend  im  Widerspruch  zu  den  von  einigen  anderen  Forschern  gewonnenen. 
Dies  erklärt  sich  dadurch,  daß  das  hier  verwendete  Futter  arm  an  Fett  war,  während 
die  bei  ähnlichen  Untersuchungen  gefundenen  Unterschiede  sich  bei  vorwiegender  Fett- 
fütterung einstellten.  Von  dem  in  dem  fettarmen  Futter  vorhandenen  Fett  wunle 
nur  ein  Teil  resorbiert  Es  ist  daher  anzunehmen,  daß  die  Menge  des  resorbierten 
und  unverändert  abgelagerten  Fettes  verschwindend  klein  ist  der  Menge  Fett  gegen- 
über, weiches  sich  aus  Kohlenhydraten  bildete.  Dies  konnte  auch  durch  Ausnutzungs- 
versuche an  je  einer  mit  Mais  und  mit  Besenhirsekörnern  gefütterten  Gans,  bei  welcher 
neben  der  Ausnutzung  des  Fettes  auch  die  der  Kohlenhydrate  bestimmt  wurde,  be- 
stätigt werden.  Aus  den  Kohlenhydraten  beider  Futtermittel  bildete  sich  ein  Fett 
gleicher  Zusammensetzung,  das  durch  die  kleine  Menge  des  verschieden  zusammen- 
gesetzten resorbierten  Fettes  nicht  verändert  werden  konnte.  ö.  Sonntag. 

B.  de  Greiff:  Lachsöl.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1903,  10,  223.)  — 
Dieses  öl  ist  klar,  goldgelb,  hat  einen  milden  Fischgeruch  und  besitzt  einen  für  ein 
Fischöl  angenehmen  Geschmack.  Das  öl  wird  in  Britisch-Kolumbien  in  großen 
Mengen  produziert.  Die  analytischen  Zahlen  werte  sind  die  folgenden:  Spez.  Gew.  bei 
15^  C  0,92586,  Verseifungszahl  182,8,  Reichert-MeißTsche  Zahl  0,55,  Hehner'- 
sche  Zahl  95,02,  Jodzahl  161,42,  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  197,4,  Unverseif- 
bares  4,4  «/o,  Säurezahl  4,98.  -4.  Htuterlik. 

Leon  Servais:  Studie  über  den  Geruch  des  Sprottenöls  und  des 
Lebertrans.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Lid.  1900,  10,  231.)  —  Über  den  Ur- 
sprung und  die  Natur  des  Fischölgeruches  sind  in  der  Literatur  nur  spärliche  An- 
gaben vorhanden,  weshalb  Verf.  mit  Sprottenöl  und  Lebertran  diesbezügliche  Versuche 
anstellte,  aus  denen  er  folgert,  daß  die  Substanzen,  welche  den  Fischölen  ihren  Ge- 
ruch geben,  hauptsächlich  aldehydischer  Natur  sind  und  daß  sie  durch  die  Einwirkung 
des  Luftsauerstoffes  auf  die  in  den  ölen  enthaltenen  Glyceride  der  ungesättigten 
Fettsäuren  entstehen.  Aus  den  Arbeiten  von  H.  Bull  folgte,  daß  die  meisten  Fisch- 
öle merkliche  Mengen  von  Glyceriden  stark  ungesättigter  Säuren  enthalten  (CnH^n  -gO^ 
und  CnH2n-ioÖ2)-  Vou  diesen  Säuren  enthält  Sprottenöl  16 — 25  ^/o;  diese  Säuren 
sind  nicht  rein,  sondern  enthalten  immer  noch  aldehydartige  Körper.  Lebertran  aus 
frischen  Ijebern  gewonnen,  wurde,  unter  besonderen  Vorsichtsmaßregeln  gegen  eine 
Oxydation,  mit  Wasseixlampf  behandelt.  Das  etwa  100  ccm  betitigende  Destillat  be- 
saß nur  wenig  ausgesprochenen  Geruch.     M't  entfärbter  FuchsinlÖsuug  behandelt  gab 
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es  nicht  die  charakteristische  Rotfärbung.  Animoniakalische  Silberlös^ung  wurde  nicht 
reduziert,  nur  eine  schwache  Färbun«?  trat  nach  einigen  Stunden  ein.  Auch  das  Öl 
gibt  keine  Aldehydreaktion,  wenn  es  sorgfältig  und  schnell  bereitet  und  gut  ver- 
schlossen gehalten  wird,  ein  Beweis  dafür,  daß  keine  Oxydation  stattgefunden  hat. 
Setzt  man  das  Öl  einige  Stunden  der  Luft  aus,  so  gibt  es  die  Reaktion  sehr  intensiv. 
Ein  in  gleicher  Weise  behandeltes  braune.*«  Öl  rötete  Fuchsinlösung  sehr  stark  (5  ccm 
auf  etwa  1 00  ccm  Destillat).  Die  Farbe  nahm  allmählich  zu  und  erreicht  ihre  größte 
Stärke  nach  5  Minuten.  Durch  diesen  Versuch  kann  man  leicht  ermitteln,  ob  ein 
Lebertran  aus  frischem  Material  und  sorgfältig  bereitet  ist.  Behandelt  man  die  öle 
mit  Ätzalkalien,  so  färben  sie  sich  intensiv  braun,  was  ebenfalls  eine  Bestätigung  für 
das  Vorhandensein  aldehydartiger  Körper  ist.  Die  Färbung  ist  um  so  stärker,  je 
oxydabler  das  öl  ist;  Sprottenöl  und  Heringsöl,  auf  welche  der  Luftsauerstoff  noch 
kräftiger  einwirkt^  werden  bei  der  oben  angeführten  Behandlung  fast  schwarz. 

A,  Hatterlik, 

Hans  Kreis:  Über  Farbenreaktionen  fetter  Öle.  (Verhandl.  d.  Natur- 
forsch. Gesellsch.  Basel  1903,  15,  225 — 251.)  —  Die  Mitteilung  gibt  einen  umfassenden 
Überblick  über  die  verschiedenen  Farbenreaktionen,  welche  sich  in  der  Analyse  der 
öle  bewährt  haben.  Über  die  diesbezüglichen  Veröffentlichungen  des  Verf's.,  die  in 
dem  vorliegenden  Vortrage  neuerdings  zusammengestellt  sind,  wurde  in  dieser  Zeit- 
schrift bereits  berichtet.  -4-  Hasterlik. 

Herbert  Abraham:  Eine  Modifikation  der  Babcock-Blasdale'schen 
Viskositätsbestimmung  für  Olivenöl.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25, 
968 — 977.)  —  Die  Bestimmung  der  Viskosität  von  Seifenlösungen  wurde  von  Babcock 
für  die  Untersuchung  von  Butter,  von  Blasdale  zum  Nachweis  von  Schweinefett 
in  Olivenöl  vorgeschlagen.  Die  Methode  gab  jedoch  keine  übereinstimmenden  Resultate 
und  wurde  nicht  weiter  angewandt.  Auf  Grund  eingehender  Versuche  ist  es  dem 
Verf.  gelungen,  die  Mängel  der  Methode  zu  heben ;  er  schlägt  folgende  Ausführung 
vor:  In  2  Maßkolben  von  100  ccm,  die  genau  kalibriert,  sorgfältig  gereinigt  und  ge- 
trocknet sind,  werden  genau  3  g  des  Öles  eingewogen,  ohne  von  diesem  etwas  an  den 
Flaschenhals  zu  bringen.  Zu  der  einen  Portion  gibt  man  5  ccm  einer  Lösung,  die 
genau  0,25  g  Ätzkali  enthält,  und  2  ccm  säurefreien,  reinen  Alkohol.  Hierzu  benutzt 
man  5  ccm  Pipetten,  die  sorgfältig  in  ^/2o  ccm  geteilt  und  zu  einer  dünnwandigen 
Kapillare  ausgezogen  sind.  Nach  Verechließen  mit  einem  Kroon  ig- Ventil  wird  der 
Kolben  10  —  15  Minuten  lang  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  Die  Seife  wird  mit 
etwa  100  ccm  reinem  Alkohol  in  ein  Becherglas  übergespült  und  nach  Zusatz  von 
10 — 12  Tropfen  Phenophtaleinlösung  mit  Salzsäure  titriert.  Man  findet  so  die  zur 
Verseif ung  von  3  g  Öl  notwendige  Menge  Ätzkali.  Von  letzterem  setzt  man  zur 
zweiten  Portion  einen  Überschuß  von  2,5  ccm  und  2  ccm  Alkohol  und  verseift  in 
derselben  Weise.  Dann  ersetzt  man  das  Ventil  durch  einen  doppelt  durbohrten 
Stopfen,  der  ein  kurzes  und  ein  5  — 10  mm  über  dem  Flüssigkeitsniveau  mündendes 
Rohr  trägt,  dessen  unteres  Ende  aufgebogen  ist,  damit  nicht  mechanisch  mitgerrissene 
Tropfen  hinein  gelangen.  Unter  Durchsaugen  von  kohlensaurefreier  Luft  wird  die 
Lösung  zur  Syrupkonsistenz  eingedampft  und  ohne  vorherige  Abkühlung  in  kochen- 
dem Wasser  gelöst;  nach  dem  Abkühlen  wird  bis  zur  Marke  aufgefüllt.  Die  Viskosi- 
tatsbestimmung  geschieht  in  einem  Ostwald'schen  Viskosimeter;  dieses  wird  in  einem 
Cylinder  mit  warmen  Wasser  auf  genau  20^  C.  erwärmt  und  unter  Vermeidung  des 
Schäumens  vorsichtig  mit  der  Seifenlösung  gefüllt.  Das  Instrument  ist  vorher  mit 
reinem  destliliertem  Wasser  zu  kalibrieren;  dieses  soll  eine  Ausflußzeit  von  möglichst 
100  Sekunden  zeigen.  Man  nimmt  bei  der  Bestimmung  das  Mittel  von  5  Versuchen, 
die  bis   auf  2  Sekunden   übereinstimmen.     Die   „absolute    Vi?ko.sität"   wird   nach   der 
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Formel  Vi  =  -^  .  t^  berechnet  (tj  Ausflußzeit,  Sj  spezifisches  Gewicht  der  untersuchten 

b 

Flüssigkeit,  t  Ausflußzeit  des  Wassers  unter  gleichen  Bedingungen.)  Da  das  spezifische 
Gewicht  der  Seifenlösungen  der  hauptsächlichsten  Öle  nur  um  +.  0,005  von  1,07 
abweichend  gefunden    wurde,   so   kann    letztere  Zahl  für  s^   eingesetzt   werden.     Der 

Wert    —  ist  also  für  jeden   einzelnen   Apparat    konstant  und    kann    daher   in    obige 

Formel  als  k  eingeführt  werden:  v^  =  k .  t|.  —  Die  absolute  Viskosität  v^  ist  bei 
reinem,  frischem  Olivenöl  meist  165 — 185,  bei  den  meisten  anderen  ölen  etwa  125 
bi.s  135.  Da  beim  Stehen  der  Seifenlösungen  die  Viskosität  sich  ändert,  empfiehlt  es 
sich  die  Bestimmung  an  frischen  Jjösungen  vorzunehmen.  C^«  -^-  Neitfdd, 

II.  Shermann  und  U.  Abraham:  Die  Viskosität  der  Seifenlösungen 
als  ein  Faktor  bei  der  Öl-Analyse.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25, 
977 — 982.)  —  Verff.  haben  in  einer  Anzahl  Ölen  die  Viskosität  der  Kaliseifen- 
lösungen nach  dem  Verfahren  von  Abraham  (vergl.  vorstehendes  Referat)  bestimmt 
und  vergleichen  die  so  erhaltenen  Zahlen  mit  anderen  Konstanten.  Bei  den  unter- 
suchten 13  Olivenölen  steigen  mit  wenigen  Ausnahmen  mit  den  spezifischen  Gr^wichte 
die  Hübl-  und  die  Maumene-Zahl,    während  gleichzeitig  die  Viskosität   abnimmt: 


Durchschnitt  von  7  Proben 
Durchschnitt  von  6  Proben 


Spez.  Gewicht 

0,9156 
0,9168 


Hü  brache 
Jodzahl 

81,8 
83,5 


Maumene'sche 
Zahl 

89 
98 


Viskositfit 

176,7 
157,2 


Die  Konstanten  der  ersten  Gruppe  deuten  auf  Reinheit  und  gute  Qualität  der 
Proben,  hier  sind  die  Viskositätszahlen  hoch;  die  zweite  Gruppe  besteht  aus  ölen  von 
geringer  Qualität  und  zeigt  niedrige  Viskositätszahlen.  Die  gleiche  Erscheinung,  wenn 
auch  nicht  so  ausgeprägt^  drückt  sich  bei  den  untersuchten  Lard-Ölen  aus.  Von  den 
übrigen  ölen  zeigt  nur  das  Mandelöl  die  gleiche  Viskositätszahl  (167,8)  wie  Olivenöl; 
die  der  übrigen  sind  weit  niedriger;  sie  bewegen  sich  bei  Arachis-,  Ricinus-,  Kotton-, 
Rüb-,  Sesam-,  Mais-,  Mohn,  Leinsamenöl  zwischen  122  und  139.  Aus  w^eiteren  Ver- 
suchen geht  hervor,  daß  die  Viskosität  der  Seifenlösung  von  derjenigen  des  Öles  selbst 
ganz  unabhängig  ist.  Die  Herabsetzung  der  Viskositätszahl  durch  Beimischung  anderer 
Öle  gibt  einen  w^eileren  wertvollen  Anhaltspunkt  für  den  Nachweis  von  Verfälschungen 
des  Oliven-  und  Mandelöls.  Wie  schon  Blasdale  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  17, 
940)  bemerkt  hat,  ist  diese  Erscheinung  für  den  Nachweis  von  Lard-Öl  im  Olivenöl 
besonders  geeignet.  Die  charakteristische  hohe  Viskositätszahl  beim  Oliven-  und 
Mandelöl  geht  zum  großen  Teil  verloren,  wenn  das  öl  genügend  lange  dem  Einfluß 
der  Luft  bei  gewöhnlicher  Temperatur  ausgesetzt  wird;  bei  den  ölen  mit  niedrigen 
Viskositätszahlen  ist  dies  nicht  der  Fall.  Die  höheren  Viskositätszahlen  bei  Oliven- 
und  Mandelöl  sind  nach  An:*icht  der  Verff.  wahrscheinlich  in  den  Mengenverhältnissen 
der  Fettsäuren  begründet.  C.  A.  Neufeld. 

L.  M.  Tolman  und  L.  8.  Munsoii:  Olivenöl  und  seine  Ersatzmittel. 
(Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  954 — 962.)  —  Verff.  haben  eine  Anzahl  kali- 
fornischer und  italienischer  Olivenöle  von  authentischer  Herkunft,  sowie  einige  der 
gebräuchlichsten  Surrogate  des  Olivenöles,  ferner  von  festen  Fetten,  Kokosnußöl> 
Palmöl  und  Schweinefett  mit  folgendem  Ergebnis  untersucht: 
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BezeichnuDg 
der  Öle 


Butter- 
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Ge- 
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ter- 

index 

15» 
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beil5,59 

15,50 

1 

Jodzahl 


Mau- 

mene- 

Zahl 


Spez. 
Reak- 
tions- 
tempe- 
rator 


des 
Öles 


I 


Feste 

Fett- 

s&uren 


Freie 
Fett- 
säuren 
(alsöl- 
s&ure) 


'0 


Kalifornische 

Olivenöle 
(38  Proben) 

Italienische 

Olivenöle 

(18  Proben) 


I 


Mittel  .    . 
Höchst 
Niedrigst 
Mittel  .    . 
Höchst     ; 
Niedrigst 


Kokosnoßöl 

Palmöl 

Schweinefett 

Rüböl 

Araehisöl 

Mandelöl 

schwarzen  Senfs 
öl  des  .   braunen  Senfs  . 

gelben  SenfH 
Sonnenblumenöl .... 

Maisöl 

BanmwoUsaatöl  .... 

Mohnöl 

Leinsamenöl 


0,9168 
0,9180 
0,9162 
0,9163 ! 
0,9180  I 
0,9155  I 
0,9259' 
0,9128  ! 
0,91i8  I 
0,9143 
0.9186 
0,9186  ; 
0,9170  I 
0,9184  I 
0,9147  : 
0,9201 
0,9253, 
0,9236 
0,9244 
0,9818 


68.2 
69,2 
66,9 
67.8 
68,5 
67,3 
49,1 


1,4711 

1.4718 

;  1.4703 

I  1.4709 

{  1,4713 

1,4703 

1,4587 


46,8 
52,1 
88.0 
44,9 
49,1 
39,6 
21.0 


101,6 
109,7 
94,5 
99,1 
104,7 
95,6 
44,0 


67,4 

1,4706 

47,8 

106,2 

74,3 

1,4749 

54,9 

152^ 

70,0 

1,4723 

46,5 

129,1 

70,9 

1,4728 

45.3 

117.6 

76,5 

1,4762 

68,2 

189,4 

76,2 

1,4760 

77,6 

165,4 

74.5 

1,4750 

61.4 

130.9 

72,7 

1,4789 

— 

77,5 

1,4768 

89.2 

190.2 

75,6 

1,4757 

«7.1 

174,3 

77,8 

1,4770 

75.8 

213,0 

88,8 

1.4831 

— 

— 

85,1 

89,9 

78,5 

81.5 

86,1 

79,2 

8.6 

53.0 

75,9 

92.7 

87,8 

96,2 

105.8 

110,4 

98,4 

108,3 

123,3 

110,9 

134.9 

179.5 


92.8 
99.6 
88,9 
94,0 
98,4 
89,8 
31,9 
99.0 
94,0 
101,5 


114,2 
108,1 
113,8 
134,5 

142,0 


190,6 
194,6 
189.3 

192.0 
189,6 
259,5 
201,0 
195,7 
174,7 
191.8 
192,5 
176.0 
178.5 
173.0 
192.8 
189,9 
198,5 
193,8 
191,7 


22,5 
31,0 
19.2 
26,4 
29,3 
21,6 
25,2 
49,2 
38,2 
21,9 
84,8 
23,2 
21,5 
20,6 
21,0 
21,0 
21,6 
38.0 
25.8 
19,2 


12.96 
2.02 

17,72 

5,01 

65,90 

18,90 
1,02 


4^05 
1.06 

3,67 
7,44 

6,67 
8,88 


0,85 
3,51 
0,20 

1.11 
2,79 
0,57 
0,11 
19,53 
0.75 
0,63 
0,40 
0.48 
0,88 
0.48 
0.18 
0.18 
3.65 
2,17 
0,90 
0,40 


Unter  flüssigen  Fettsäuren  verstehen  Verff.  die  Säuren,  deren  Bleiseifen  in 
Äther  löslich,  unter  festen  Fettsäuren  diejenigen,  deren  Bleiseifen  in  Äther  unlöslich 
sind.  Spezifisches  Gewicht  und  Brechungsindex  sind  bei  kalifornischen  und  italienischen 
Olivenölen  wenig  vei-schieden ,  ebenso  die  spezifische  Reaktionstemperatur.  Große 
Schwankungen  zeigen  sich  bei  der  Maumen^-Zahl,  den  Schmelzpunkten  der  Fett- 
säuren und  den  Jodzahlen  der  Öle  und  der  flüssigen  Fettsäuren.  Die  Bestimmung 
der  Jodzahl  hat  daher  für  die  Beurteilung  der  Reinheit  eines  Olivenöles  wenig  Wert. 
—  Bei  den  übrigen  ölen  mit  hoher  Jodzahl  wurde  für  die  Bestimmung  der  Maumene- 
Zahl  eine  schwächere  Säure  angewandt.  Bemerkenswert  ist  die  Beziehung  zwischen 
dem  Gehalt  an  festen  Fettsäuren,  der  Jodzahl  des  Öles  und  derjenigen  der  flüssigen 
Fettsäuren.  Die  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  kann  aus  der  Jodzahl  des  Öles 
und  dessen  Prozentgehalt  an  festen  Fettsäuren  berechnet  werden,  wobei  man  den 
Gesamtgehalt   an  Fettsäuren    in   dem  öl   zu   95,5  Wo  annehmen  kann;   dies  geschieht 

nach  der  Formel  A  =  *— ^      ,  wobei  A  die  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren,   J  die 

Jodzahl  des  Öles  selbst  und  L  den  Prozentgehalt  an  flüssigen  Fettsäuren  (Gesamt- 
fettsäuren minus  feste  Fettsäuren)  bedeutet.  —  Die  Zahlen  des  Arachisöles  nähern 
sich  denen  des  Olivenöles  so  stark,  daß  selbst  eine  größere  Menge  des  ersteren  in 
letzterem  kaum  nachzuweisen  ist.  Die  einzige  zuverlässige  Probe  besteht  in  der  Iso- 
lierung der  bei  72 — 72,5®  schmelzenden  Arachinsäure.  In  allen  Ölen,  selbst  wenn  sie 
frisch  von  der  Presse  weggenommen  wurden,  wurden  freie  Fettsäuren  gefunden;  diese 
müssen  also  schon  in  den  Samen  vorhanden  sein.  C  A,  Neufdd 

C.  Ahreiis  und  P.  Hett:  Über  marokkanisches  Olivenöl.  (Zeitschr. 
öffentl.  Cheni.  1903,  9,  284 — 286.)  —  Zur  Untersuchung  gelangten  zwei  verschiedene 
Sorten  reifer  Oliven,  bezeichnet  als  schwarze  und  grüne  Oliven,  die  den  Bezirken 
Sous  und  Marakesch  in  Marokko  entstammten.  Die  Ölpressunjr  geschah  im  Labora- 
torium mittels  einer  kleinen  Handhebelpresse.     Die  filtrierten  C)le  hatten  angenehmen 
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Geschmack  und  Genich,  das  aus  schwarzen  Oliven  gepreßte  Öl  besaß  rein  gelbe  Farbe, 
das  aus  den  grünen  Oliven  gepreßte  war  grünlichgelb.  Die  analytischen  Zahlenwerte 
waren  die  folgenden: 

Spez.  Gew.   Säure- °/o  freier    Verseifangs-     Jodzahl  nach 

bei  15<*         zahl  ~  Ölsäure  zahl  v.  Hübl 

öl,  ge-    I  schwarzen  Oliven     0,9175  8,20  4,12  193,35      91,54;  91,70;  91,40 

preßt  aus  ^  g  r  ü  n  e  n  0 1  i  ve  n  0,9170        1 1 ,56  5,81  194,10         87,87 ;  87,45 

Die  Jodzahl  ist  bei  den  grünen  Oliven  schon  recht  beträchtlich  hoch;  bei  den 
schwarzen  Oliven  ist  sie  derart  erhöht,  wie  bei  einem  von  Guozdenevic  unter- 
suchten Dalmatiner  öl  (91,5).  Die  Preßrückstände  beider  Olivensorten  wurden  sodann 
mit  Petroläther  extrahiert  und  die  erhaltenen  Extraktionsole  neuerdings  untersucht. 

Säure- ^/o  freier     Yerseifungs-       j  ,    ii 

zahl  Ölsäure  zahl  Joazani 

öl  ans  Preßkuchen,  .  schwarzen  Oliven      9,90  4,97  193,6  90,9 

extrahiert  von    \  grünen  Oliven  10,50  5,27  193,1  87,1 

Der  hohe  Säuregehalt  der  öle  ist  eine  Folge  der  Olivenbearbeitung.  Die  reifen 
Oliven  werden  in  Marokko  in  Haufen  von  2 — 3  m  Höhe  geschicht«et,  mit  Salz  ver- 
mengt der  freiwilligen  Gärung  überlassen  und  bleiben  so  monatelang  liegen,  ehe  sie 
gepreßt  werden.  ^-  Haptcrlik. 

A.  R.  Chiapella:  Mikrobiologische  Untersuchung  über  das  Oli- 
venöl. (Centralbl.  Bakteriol.,  II.  Abt.,  1903,  11,  232.)  —  Ungereinigtes  Olivenöl 
enthielt  zahlreiche  Schimmelpilze,  Bakterien  und  Saccharomyceten.  Auf  mechanischem 
Wege  vollzieht  sich  im  Öle  allmählich  eine  Selbstreinigung.  Nicht  sporen bildende 
Bakterien  halten  sich  im  Öl  6 — 7  Wochen  ohne  an  Entwickelungsfähigkeit  oder  Viru- 
lenz einzubüßen.  -^.  Spiecktrmann. 

P.  Soltsien:  Sesamölreaktion  mittels  Zinnchlorür.  (Pharm.  Zeitg. 
1903,  48,  524 — 525.)  —  Die  Empfindlichkeit  dieser  Reaktion  leidet,  wenn  Öl  oder 
Fett  und  Zinnchlorürlösung  nach  dem  Durchschütteln  zu  lauge  emulgiert  bleiben  ;  es  ist 
daher  notwendig,  die  Zinnchlorürlösung  möglichst  schnell  zur  -Abscheidung  zu  bringen. 
Man  kann  das  leichter  erreichen,  wenn  man  das  öl  oder  das  geschmolzene  Fett  im 
Reagensglase  in  etwa  dem  doppelten  Volumen  Benzin  löst,  dazu  die  Zinnchlorürlösung 
(dem  Volumen  nach  etwa  halb  soviel  wie  öl  oder  Fett)  gibt,  kräftig  durchschüttelt, 
so  daß  alles  gleichmäßig  gemischt  ist  (aber  nicht  länger)  und  das  Glas  nun  in  Wasser 
von  etwa  40^  C  taucht.  Von  der  dünneren  und  spezifisch  leichteren  Fettlösung 
trennt  sich  die  Zinnchlorürlösung  wesentlich  schneller,  und  bei  dieser  einfachen  Mani- 
pulation ist  die  Reaktion  anscheinend  empfindlicher,  jedoch  nur  anscheinend,  weil 
hierbei  der  Fehler  zu  langer  Einwirkung  von  Zinnlösung  auf  öl  am  leichtesten  ver- 
mieden wird.  Nach  Abscheidung  der  Zinnchlorürlösung  taucht  man  das  Glas  dann 
zweckmäßig  in  Wasser  von  etwa  80°,  so  daß  dieses  nm-  die  Zinnchlorürlösung  erwännt 
und  Sieden  des  Benzins  noch  vermieden  wird,  bis  man  ein  Zunehmen  der  roten 
Färbung  ersterer  nicht  mehr  bemerkt.  A-  Hanterlik. 

Utz:  Beiträge  zur  Untersuchung  von  Mohnöl.  (Chem.-Ztg.  1903, 
27,  1176 — 1177.)  —  Selbst  extrahierte  Mohnöle  hatten  folgende  Jodzahlen  (Methode 
V.  Hübl- Waller):  Indischer  Mohn  154,48,  levantischer  Mohn  157,52,  deutscher 
Mohn  156,94.  Für  reine,  selbst  extrahierte  Öle  fand  Verf.  folgende  Refraktometer- 
anzeigen im  Ze  iß 'sehen  Butterrefraktometer: 

Indisches  Mohnöl       Levantisches  Mohnöl      Deutsches  Mohnöl      Sesamöl      Mohnöle  des  Handel» 

Refraktion  (m,)       1,4772  1,4774  1,4774  1,4742      1,4764        1,4764 

^*'"Gra"f "'  }        "^^'l  '^'4  7^'^  "73,0  76,7  76,7 
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Sesamöl-Zusatz  erniedrigt  die  Refraktion  des  Mohnöles  und  kann  die  Bestimmung 
derselben  dazu  beitragen,  einen  Zusatz  des  ersteren  zu  letzterem  zu  erkennen.  Die 
Reaktion  von  Behrens  —  Grünfärbung  bei  Vermischen  von  10  g  Öl  mit  10  g 
Salpeter-Schwefelsäure  (1:1)  —  ist  nach  den  nachprüfenden  Versuchen  des  VerfV.  un- 
richtig  und  unzuverlässig.  Nach  den  Ansichten  des  Verf's.  sollten  nur  geringe  Ver- 
unreinigungen von  Mohnöl  mit  Sesamöl  und  umgekehrt  geduldet  werden.  Größere 
Gehalte  eines  Mohnöles  au  Sesamöl  müßten  deklariert  werden.  -4.  Hasterlik. 

J.  Hockauf:  Beobachtungen  an  Handel sm ohne n.  (Chem.-Zeitg.  190'^ 
27,  811  —  812.)  —  In  Mohnstrudeln,  welche  ekelerregenden  Geruch,  ähnlich  dem 
von  fadenziehendem  Brot,  zeigten,  wurde  durch  bakteriologische  Untersuchung  die 
Anwesenheit  eines  Mikroorganismus  aus  der  Gruppe  der  Kartoffelbacillen  festgestellt. 
Es  konnte  nun  nachgewiesen  werden,  daß  dieser  Kartoffel bacillus  aus  der  Erde  stammt, 
mit  der  Handelsmohn  häufig  stark  verunreinigt  ist.  In  einer  Probe  konnten  durch 
Absieben  9**/o  Erde  gefunden  werden.  Die  Aschenmenge  der  lufttrockenen  Substanz 
nach  dem  Absieben  betrug  im  Mittel  25,27 ^/o,  in  Salzsäure  unlöslich  17,02  ^'o.  Eine 
als  „Graumohn"  bezeichnete  Probe  enthielt  geschlämmte  Ockererde,  die  wahrscheinlich 
absichtlich  zugesetzt  war.  Der  Aschengehalt  dieses  Mohnes  betrug  7,11  ®/o,  der  in 
Salzsäure  unlösliche  Rückstand  0,72  ^/o.  Zum  Vergleich  untersuchte  reine  Mohn- 
probeii  von  teils  blauer,  teils  grauer  Farbe  enthielten  in   der   lufttrockenen  Substanz: 

Asche 6,05        5,83        5,28        5,47        6,34        6,16  (weißer  Mohn) 

In  Salzsäure  unlöslich      0,54        0,14        0,16        0,14       0,09        0,06 

Alif  Verunreinigungen  enthielten  sie  in  sehr  geringer  Menge  Mohnkapselbruch- 
stücke. Der  Verlust  an  Feuchtigkeit  bei  110°  betrug  im  Mittel  bei  den  Handels- 
niohnen  6,88  °/o,  im  Vakuum  getrocknet  7,26  °/o.  —  Drei  Ilandelsmohne  enthielten 
auffällig  viele  fremde  Sämereien,  unter  diesen  in  größerer  Anzahl  die  Früchte  von 
Chrysanthemum  inodorum,  Anthemis  sp.,  Lampsana  communis,  die  Früchte  und  Samen 
von  Chenopodium  album,  Chenopodium  Boni  Henrici  und  Setaria  sp. ;  in  geringerer 
Anzahl  die  Früchte  von  Valerianella  sp.,  Lactuca  sp.  und  Hyoscyamus  niger. 
Von  letzteren  wurden  15  in  250  g  Mohn  gezählt.  Fälle  von  Veipftungen  mit  Mohn- 
samen sind  höchstwahrscheinlich   auf  Beimengungen   giftiger  Früchte  zurückzuführen. 

(r.  Sonntag. 

C.A.Browne  jr.:  Ein  Beitrag  zur  Chemie  desReisöles.  (Journ.  Amer. 
Chem.  Soc.  1903,  25,  948 — 954.)  —  Die  vom  Verf.  untersuchten  öle  stammten 
teils  aus  dem  Reis  selbst,  teils  aus  der  Kleie  oder  dem  Mehl.  Letzteres  enthält  die 
Glutenschicht  und  den  Keim  des  Kornes  und  besitzt  in  reinem  Zustande  einen  Gehalt 
von  15^/0  Öl.  Ein  aus  Reiskleie  dargestelltes  Öl  gab  folgende  Konstanten:  Spezifi- 
sches Gewicht  bei  99^  0,8907,  Schmelzpunkt  24^,  Säuregrad  166,2,  Verseif ungs- 
zahl  193,5,  Esterzahl  27,3,  Jodzahl  91,65,  Reichert-Meißl-Zahl  1,1,  mittleres 
Molekulargewicht  der  unlöslichen  Fettsäuren  289,3,  Schmelzpunkt  derselben  36®.  Das 
öl  war  im  Winter  halbfest,  es  begann  bei  24®  zu  schmelzen,  wurde  aber  erst  bei 
47®  völlig  klar.  Während  des  Sommers  war  das  bräunliche  öl  flüssig  mit  krystallini- 
scher  Fettausscheidung.  Bemerkenswert  ist  der  hohe  Säuregrad,  der  83,5 ®/o  freier 
Ölsäure  entspricht.  Der  Gehalt  an  Fetten  mit  hohem  Schmelzpunkt  und  Fettsäuren 
mit  hohem  mittleren  Molekulargewicht  deutet  auf  die  wahrscheinliche  Gegenwart  höherer 
Homologen  wie  Arachin-,  Beben-  oder  Lignocerinsäure.  Derartig  hohe  Säuregrade 
wurden  bisher  nur  bei  wenigen  Pflanzenölen,  wie  Palmöl,  beobachtet.  Diese  hohe 
Ranzidität  bildet  auch  den  Gnind,  weshalb  Tiere  bei  Fütterungsversuchen  einen  aus- 
geprägten Widerwillen  gegen  Reiskleie  und  -mehl  zeigen.  In  frischer  Reiskleie  mit 
geringem  Säuregehalt  zeigte  sich  nach  einigem  Stehen  eine  starke  Zunahme  des  letz- 
teren.    Versuche  des  Verf.'s   ergaben   als  Ursache   dieser   schnellen  Entwickelung  der 
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Ranzigkeit  neben  der  Oxydation  aU  hauptsächlichen  Faktor  die  Anwesenheit  eines 
fettapaltenden  Enzyms,  der  im  Ricinussamen  u.s.w.  nachgewiesenen  Lipase.  Aus  diesem 
Befunde  ergibt  sich  für  die  Praxis  die  Tatsache,  daß  man  zur  Verhinderung  der 
Ranzigkeit  von  vornherein  auf  die  Zerstörung  der  Lipase  bedacht  sein  muß,  indem 
jTian  die  Mahlprodukte  gleich  nach  dem  Mahlen  der  Einwirkung  trockener  Hitxe  aus- 
setzt —  Weiter  stellte  Verf.  Versuche  über  die  Verdaulichkeit  des  Reisöles  an ;  diese 
betrug  bei  Reiskleie  54,8 ^/o,  bei  Reisschliff  73,6  ®/o  im  Durchschnitt.  Erstere  bestand 
zu  30  *^/o  aus  Hülsen,  während  letzterer  hiervon  frei  war  und  mehr  von  der  Starke  des 
Reiskorns  enthielt.  Das  Öl  aus  der  Kleie  enthielt  8)^,5  "/o,  das  aus  dem  Reisschliff 
47,5  ^/o  freie  Fettsäuren.  Das  aus  den  Fäces  der  Versuchstiere  gewonnene  öl  war 
hellfarbig  und  von  wachsartiger  Beschaffenheit;  die  daraus  dargestellten  Seifen  waren 
nur  wenig  in  Alkohol  löslich.  Es  zeigte  ganz  andere  Konstanten,  als  das  direkt  aus 
der  Reiskleie  gewonnene  öl.  Verf.  erklärt  diese  Verschiedenheit  durch  die  verschie- 
dene Verdaulichkeit  der  einzelnen  Konstituenten  des  Reisöles.  Die  ungesättigten  Ver- 
bindungen werden  am  leichtesten  verdaut^  wie  aus  der  starken  Abnahme  der  Jodzahl 
hervorgeht,  und  die  Fettsäuren  mit  den  niedrigsten  Molekulargewichten  sind  ebenfalls 
leicht  verdaulich,  da  das  aus  den  Fäces  extrahierte  öl  zum  größten  Teil  aus  Säuren 
mit  hohem  Molekulargewicht  und  hohem  Schmelzpunkt  bestand.  O,  A,  Neu/eld. 

Über  Traubenkernöl.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10,  219 
bis  221.)  —  Die  Versuche,  aus  Weintraubenkernen  öl  zu  gewinnen,  reichen  bis  ins 
18.  Jahrhundert  zurück.  Das  Interesse,  das  man  diesem  Gegenstande  entgegenbrachte, 
war  damals  sogar  ein  wesentlich  größeres ,  als  es  heutigestags  ist.  In  Bergamo 
wurde  bereits  1770  Traubenkernöl  gewonnen,  und  eine  von  derSoci6t6  G^orgique 
zu  Rom  im  Jahre  1778  herausgegebene  Broschüre  lenkte  die  Aufmerksamkeit  weiterer 
Kreise  auf  die  neue  Verwertung  der  Traubenkerne.  Auch  die  Soci6t^  ^conomique 
in  Bern  V€»röffentlichte  eine  ganz  ähnliche  Arbeit  und  dank  dieser  Propaganda  entstanden 
in  Rom,  Ancona,  Neapel,  Kastellamare  u.  s.  w.  kleine  Traubenkern-Pressereien.  Dann 
versuchte  man  die  gleiche  Sache  1787  in  Würtemberg  und  1791  begann  man  auch 
in  Frankreich  mit  der  Gewinnung  von  Traubenkernöl.  Die  ersten  Versuche  fielen  in 
Frankreich  nicht  sehr  günstig  aus  ( B  a  s  t  i  1 1  i  a  t  -  R  o  u  g i  e  r).  Doch  ent«»tand  um  das 
Jahr  1800  in  Alby  eine  richtige  Fabrik  zur  Verarbeitung  der  Weintrester  auf  Öl. 
Außer  den  von  Bastilliat  undRougier  veröffentlichten  Betriebsresultaten  ist  über 
die  erzielten  Ergebnisse  nur  wenig  bekannt  geworden.  Nur  Boudrey  (1823)  und 
Bouchotte  berichteten  über  ihre  erhaltenen  ölausbeuten ,  wobei  jedoch  auf  alle 
Nebenumstände  so  wenig  Rücksicht  genommen  ist,  daß  diesen  Ziffern  keine  Be- 
deutung beigejnessen  werden  kann.  Ein  Faß  Wein  von  etwa  600 — 700  Liter  Inhalt 
entspricht  einem  Traubenkernquantum  von  30  kg  und  dieses  liefert  mindestens  4  kg  Öl. 
Zum  Zwecke  der  ölgewinnung  müssen  die  in  den  Trestern  enthaltenen  Kerne  von  allem 
Beiwerk  getrennt  und  geputzt  w^erden.  Es  geschieht  dies  entweder  auf  trockenem  oder 
auf  nassem  Wege.  Die  trockene  Methode  besteht  in  einem  guten  Austrocknen  lassen 
der  Trester  und  nachherigem  Trennen  der  Kerne  von  den  Stielen,  Kämmen  und  Hülsen 
durch  Schlagen,  Werfen  und  Aussieben.  Das  nasse  Verfahren  besteht  in  einem 
Handauslösen  der  Kerne  aus  den  sie  umgebenden  feuchten  Hülsenmassen,  W'obei  die 
entfernten  Trester  für  die  Bnmntweingewinnung  geeignet  bleiben.  Die  Zusammen- 
setzung der  Kerne  verschiedener  Weinstockarten  variiert  sehr  stark  und  bezüglich  des 
ölgehaltes  können  folgende  Regeln  gelten:  1.  Weiße  Trauben  haben  ölreichere  Kerne 
als  blaue,  zuckerarme  Trauben  haben  weniger  öl  in  den  Kernen  als  zuckerreiche. 
2.  Kraftvolle  Stöcke  geben  bei  vollster  Reife  die  ölhaltigsten  Kerne.  3.  Der  ölgehalt 
der  Kerne  nimmt  beim  Lagern  auffallend  ab.  Nur  trockene  Kerne  lassen  sich  voll- 
kommen zerkleinern,  das  zerkleinerte  Preßgut  wird  zweimal  gepreßt^  einmal  kalt,  dann 
heiß.     Beim  Vorschlag   gibt    man    zu    dem  Preßgute   10  -12  ^.'o  Wasser,   beim  Nach- 
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schlagen  geht  man  mit  dem  Wasserzusatz  sogar  bis  auf  25®/o.  Das  kaltgepreßte  Öl 
ist  goldgelb  und  süßschmeekend,  namentlich,  wenn  es  von  frischen  Kernen  stammt. 
Länger  lagernde  Kerne  liefern  ein  etwas  dunkleres  öl,  dem  ein  leichter  Bittergeschmack 
anhaftet.  Das  Nachschlagöl  ist  von  brauner  Färbung  und  unangenehm  bitterem  Ge- 
schmacke.  Die  öle  erster  Pressung  werden  in  gewöhnlicher  Weise  filtriert  und  dienen 
zu  Speisezwecken,  die  Nachschlagöle  finden  als  Brennöl  Verwendung.     ^-  HasterHk, 

Julius  Lewkowitscli:  Einige  indische  Öle.  (Analyst  1903,  28,  342 — 344.) 
—  l.Pongam-öl  aus  den  Bohnen  der  in  Ostindien,  Ceylon  und  Malakka  wachsenden 
Pongamia  glabra  (Dahlbergia  arborea)  ist  bei  den  Eingeborenen  als  Korung-  oder 
Kagoo-Öl  bekannt.  Es  stellt  bei  15®  eine  schmutziggelbe,  butterartige  Masse  dar  und 
besitzt  einen  bitteren  Geschmack,  welcher  von  einem  Harze  herrührt.  Es  wird  in 
Indien  zur  Beleuchtung  und  als  Heilmittel  verwendet  und  würde  sich  voraussichtlich 
zur  Seifen-  und  Kerzen fabrikation  eignen.  —  2.  Margosa-Öl  wird  aus  den  Samen 
des  in  Indien  und  Birma  wachsenden  Baumes  Melia  azedarach  gewonnen,  wo  es  als 
Veepa-Öl,  Veppam-Fett,  Neem-Öl  bekannt  ist.  —  3.  Ben -öl  aus  den  Früchten  von 
Moringa  pterygosperma  s.  oleifera,  der  in  Jamaika  vorkommt  Dieses  ist  besonders 
interessant  durch  seine  niedrige  Jodzahl,  welche  die  Verwendbarkeit  des  Öles  für  die 
ührmacherei  etc.  erklärt  —  Verf.  hat  für  diese  drei  öle  folgende  Konstanten  ge- 
funden : 


Analytische  Konstanten 


a)  selbst  ex 
trahiert 


Pongam-Öl 

b)  aus  Indien 


Margosa-Ol 


Ben- Öl 


Spezifisches  Gewicht  bei  40°  C  .     .     . 

,     15«  C  .     .     . 

Verseifungszahl 

Jodzahl      

Reichert-Meißl'sche  Zahl     .     .     . 

Unverseifbarer  Anteil 

Schmelzpunkt  der  vom  Unverseifbaren  1 
befreiten  Fettsäuren  | 

Refraktion  (Butter-Refraktometer)  .  . 
Freie  Fettsäuren  (als  Ölsäure)  .  .  . 
Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren    .     . 


0,9352 

178 
94,0 

9,22  °/o 
44,40 

78,0f> 
3,05  <>/o 


0,9240 
0,9369 

183,1 

89,4 

1,1 
6,96  0  0 


70,00 
0,5  °  0 


0,9023 
0,9142 
196,9 
69,6 
1,1 


0,9127 
72,2 


52«  50,00 

97,53 
C.  A.  Neufeld. 


().  Diels  und  £.  Abderhalden:   Über  den   Abbau  des   Cholesterins  I.     (Ber. 
Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  36,  3177-3182.) 

A.  Windaas:  Über  Cholesterin.   (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  36,  3752-3758.) 

Plehn:  Butter,  ihre  Bereitung,  ihr  Wesen,  ihre  Ersatzmittel  und  deren 
Gebrauchswert.    (Milch-Ztg.  19J3,  32,  497—498,  513-515,  534-535  und  548-549.) 

Versuche  über  die  Brauchbarkeit  der  Butter.    (Molkerei- Ztg.  Berlin  1903,  13, 
531-532.) 

J.Sack:  Mitteilung  über  Cylicodaphnefett  (MinjakTangkallak).   (Pharm. 
Weekblad  1903,  40,  4-6;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  980.) 

J.  Sack:  Mitteilung  über  Micheliafett.    (Pharm.  Wnekblad  1903,  40,  103-104; 
Chem.  Centrbl.  1903,  I,  980.) 

F.  Mach:  Mohn  und  Mohnkuchen.     (Landw.  Vers.-Stat.  1903,  57,  419-459.) 
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Rieh.  AVindisch :  Über  Sonnenblumensamenkuchen.  (Landw.  Vers.-Stat.  1902, 
57,  305-316.) 

Ferdinand  Ulzci*:  Jahresbericht  über  die  Fortschritte  auf  dem  Gebiete 
der  Fette  und  Naphthaprodukte  in  den  Jahren  1901  und  1902.  (Chem-Ztg.  1903, 
27,  723-727.) 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Otto  Rosauer:  Über  die  fermentative  Fettspaltung,  (österr.  Cheni.- 
Ztg.  1903,  6,  4—7.)  —  Green  und  Sigmund  hatten  schon  1890  und  1891  unab- 
hängig voneinander  beobachtet,  daß  ölsanien,  mit  Wasser  verrieben,  nach  einiger  Zeit 
sauer  reagierten.  Diese  Erscheinung  wurde  auf  ein  fettspalt«ndes  Ferment  zurück- 
geführt. In  neuerer  Zeit  hat  W.  Connstein  in  Gemeinschaft  mit  E.  Hoyer  und 
H.  Wartenberg  jene  Beobachtungen  bestätigt  und  weiter  gefunden,  daß,  wenn  man 
mehrere  Tage  die  Ansätze  stehen  läßt,  nicht  bloß  sauere  Reaktion,  sondern  nach 
wenigen  Tagen  plötzlich  ein  sprungweises  Ansteigen  des  Säuregehaltes  auftritt.  Während 
Sigmund,  der  die  Reaktion  nur  während  24-stündiger  Wirkungsdauer  beobachtet 
hatte,  glaubte,  daß  die  gebildete  Säure  das  fettspaltende  Ferment  zerstört,  führt  Conn- 
stein die  Säurezunahme  darauf  zurück,  daß  die  bereits  gebildete  Säure  die  Wirkung 
des  Ferments  befördert.  Bestätigt  wurde  diese  Ansicht  durch  die  aus  neuen  Versuchen 
sich  ergebende  Tatsache,  daß  eine  sofortige  und  rasche  Fettspaltung  dann  eintritt, 
wenn  von  vornherein  Säure  zugegeben  wird;  ohne  Säurezusatz  dagegen  dauert  die 
Spaltung  stets  länger.  Die  Fermentwirkung  konnte  bei  allen  ölhaltenden  Samen  be- 
obachtet werden;  am  stärksten  trat  sie  bei  den  Ricinussamen  auf.  Aus  entöltem 
Samen  können  mit  Wasser  oder  Säure  allein  keine  sauren  Produkte  abgespalten 
werden;  wohl  aber  tritt  die  Reaktion  ein  bei  Zusatz  von  Ricinusöl  oder  anderen 
flüssigen  oder  festen  Fetten  zu  entöltem  Samen,  und  bei  gleichzeitigem  Säurezusatz 
geht  die  Fettsäureabspaltung  schneller  vor  sich.  Nur  Butterfett  leistet  dem  Fer- 
ment Widerstand;  andere  Fette  und  öle  lassen  sich  teilweise  bis  98 ^-o  spalten. 
Die  Ester  der  niederen  Fettsäuren  werden  durch  das  Ferment  nicht  verseift.  —  Für 
die  praktische  Anwendung  des  Verfahrens  empfiehlt  es  sich,  den  Samen  in  entöltem 
Zustande  und  in  Form  eines  feinen  Pulvers  zu  verwenden  zum  Zweck  einer  feinen 
Verteilung  in  dem  zu  verseifenden  Fett.  Der  Samen  darf  beim  Extrahieren,  Pressen 
oder  Pulvern  nicht  zu  hoch  erhitzt  werden,  da  sonst  die  Fermentwirkung  geschwächt 
wird.  Am  zweckmäßigsten  werden  die  zu  verseifenden  Fette  mit  5 — 10 ^/o  Samen- 
pulver und  20 — 25  ^/o  Wasser  emulgiert.  Die  günstigste  Konzentration  der  Säure  ist 
^/lo — ^'a-normal.  Bei  flüssigen  Fetten  ist  es  nur  notwendig  die  Schmelztemperatur 
einzuhalten,  keinesfalls  darf  über  i()^  hinausgegangen  werden.  Für  technische  Zwecke 
kann  die  Reaktion  nach  24  Stunden  als  vollendet  angesehen  werden.  Das  Reaktions- 
gemisch wird  dann  mit  direktem  Dampf  durchgekocht.  Beim  Abstehen  bilden  sich 
drei  Schichten.  Die  unterste  ist  klares,  40 — 50  "/o  Glycerin  enthaltendes  Wasser,  die 
oberste  die  Fettsäure,  und  zwischen  beiden  ist  eine  Emulsionsschicht,  die  Glycerin wasser, 
Fettsäure  und  das  Samenpulver  enthält.  Verf.  bespricht  das  Verfahren  der  weiteren 
Trennung  und  die  technischen  Vorteile,  die  die  fermentative  Feltspaltung  gegenüber 
dem  alten  Verseifungsverfahren  besitzt.  Die  Vorteile  sind:  Billige  Anlage,  Kohlen- 
ersparnis, Gewinnung  von  reinem  Glycerinwasser;  die  Fettsäuren  sind  heller  und  be- 
halten ihren  spezifischen  Geruch  und  ihre  Farbe.  Das  Verfahren  ist  von  den  Ver- 
einigten chemischen  Werken  in  Charlotten  bürg  zum  Patent  angemeldet. 
(Vergl.  Z.   1903,   6,   707.)  -4.  Kirsten, 

B.  Lach  und  W.  Siginiind:  Über  die  fermentative  Fettspaltung. 
(Österr.    Chem.-Ztg.  1903,   6,  29-30.)   —    Die  Mitteilungen  Rosaue r's  (vergl.  vor- 
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stehendes  Referat)  geben  den  Verf.  Anlaß  zu  verst'hiedenen  kritischen  Bemerkungen  über 
die  technische  Brauchbarkeit  des  Verfahrens.  Von  den  an^führten  Vorteilen  bemängelt 
B.  Lach  denjenigen  der  Billigkeit  sowie  den  der  Gewinnung  von  reinem  Glycerin- 
wasser,  welches  durch  die  zugesetzten,  für  den  Verseifungsprozeß  notwendigen  Säuren 
verunreinigt  sei.  W.Sigmund  bemerkt,  daß  er  in  seiner  Arbeit:  „Über  fettspaltende 
Fermente  im  Pflanzenreiche"  (Stzgsber.  Akad.  Wiss.  Wien,  1890  und  9l)  nicht  be- 
hauptet habe,  daß  das  Ferment  durch  die  gebildete  Säure  zerstört  werde.  —  Rosauer 
erwidert  auf  die  gegen  seine  Rentabilitätsberechnungen  erhobenen  Einwände  (österr. 
Chem.-Ztg.  1903,  6,  54—56).  -1.  Kirsten, 

F.  L.  Duniap  und  F.  D.  Schenk:  Vorläufige  Mitteilung  über  die 
Oxydation  von  Leinöl.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  826  — 8 Hö.)  -  Die 
Versuche  früherer  Autoren,  den  Einfluß  der  Oxydation  an  Leinöl  zu  studieren,  welches 
in  dünnen  Schichten  auf  Platten  auf  gestrichen  der  Luft  ausgesetzt  wurde,  sind  des- 
halb nicht  einwandfrei,  weil  die  Einwirkung  der  letzteren  auf  die  unteren  Schichten 
aufhört,  sobald  sich  an  der  Oberfläche  eine  Haut  gebildet  hat.  Verff.  haben  daher 
zu  ihren  Versuchen  gekochtes  Leinöl,  welches  Blei  und  Mangan  als  Trockner 
enthielt,  in  Ligroin  oder  Benzol  gelöst.  100  g  Leinöl  wurden  in  1000  ccm  Ligroin 
(Siedep.  unter  9l>®)  gelöst,  und  14  Tage  lang  Luft  durchgeleitet;  nach  10  Tagen 
war  die  Oxydation  beendet.  Hierbei  bilden  sich  zwei  verschiedene  Produkte,  ein  dunkel 
gefärbtes  (A)  und  ein  helleres  (B);  von  jedem  wurden  etwa  60  g  erhalten,  sie  konnten 
mechanisch  getrennt  und  mit  Ligroin  ausgewaschen  werden.  Beide  Körper  wurden 
erschöpfend  mit  Äther  extrahiert;  das  Ätherextrakt  des  ersteren,  A^,  wog  20  g  und 
besaß  die  Jodzahl  54,5 ;  das  Ätherextrakt  des  anderen,  Bj,  wog  30  g  bei  einer  Jod- 
zahl von  33,7.  A  enthielt  mehr  Mangan  als  B.  Der  ätherunlösliche  Teil  von 
B  wurde  mehreremal  mit  großen  Mengen  Chloroform  extrahiert;  von  31  g  wurden 
hierbei  28  g  gelöst,  der  Rückstand  bestand  aus  einer  hellgrauen  kautschu kartigen 
Masse.  —  Weitere  Versuche  wurden  mit  100  g  Leinöl  angestellt,  welches  in  Benzol 
gelöst  war.  Nach  18-tägigem  Durchleiten  von  Luft  betrug  die  Jodzahl  37,  nach  vier 
Wochen  24,9.  Während  bei  der  Lösung  in  Ligroin  die  Ausscheidung  fester  Pro- 
dukte schon  bald  begann,  war  hier  eine  solche  erst  nach  56  Tagen  zu  bemerken. 
Die  Menge  des  ausgeschiedenen  Körpers  (C)  betrug  18  g.  Das  in  Lösung  gebliebene 
öl  besaß  die  Jodzahlen  35 — 31.  Von  C  waren  25  ^,'o  in  Äther  löslich,  während  sich 
von  dem  aus  der  Ligroinlösung  abgeschiedenen  Produkt  50  ^/«>  in  Äther  lösen.  Die 
ätherlöslichen  Teile  Aj,  B^  und  Cj  waren  dicke,  viskose,  gelbgefärbte  Öle,  welche 
beim  Stehen  an  der  Luft  Häute  bilden  und  verdickten.  Die  ätherunlöslichen  Ag,  Bg, 
Cg  waren  von  leder-  oder  guttaperchaähnlicher  Beschaffenheit.  Aus  den  freien  Fett- 
säuren der  ersten  wurden  weiße,  krystallisierte  Produkte  erhalten.  Ähnliche  Körper 
gaben  auch  die  freien  Fettsäuren  von  Äg,  B2,  C^,,  nicht  aber  die  ursprünglichen  öle  selbst. 
Aus  dem  Umstände,  daß  die  Jodzahl  des  in  Benzol  gelösten  Leinöls  nicht  weiter  als 
31  erniedrigt  werden  konnte,  ergibt  sich,  daß  durch  Luft  eine  vollständige  Oxydation 
nicht  zu  erreichen  ist.  Diese  Jodzahl  ist  jedenfalls  auf  unveränderte  Ölsäure  oder 
Olein  zurückzuführen,  welche  bekanntlich  durch  den  Sauerstoff  der  Luft  nicht  ver- 
ändert werden.  Aus  der  starken  Erhöhung  der  Säurezahl  ist  auf  eine  bedeutende 
Oxydation  des  Glycerins  und  der  Glyceride  bei  der  Einwirkung  von  Luft  zu  schließen, 
worauf  auch  der  auftretende  scharfe  Akroleingeruch  hindeutet.  Bei  der  Oxydation  in 
Ligroinlösung  treten  ungesättigte  Produkte  auf,  deren  chemische  Natur  noch  nicht 
weiter  aufgeklärt  ist,  wie  es  auch  noch  nicht  feststeht,  ob  diese  Produkte  mit  denen 
bei  der  direkten  Oxydation  des  Leinöls  ohne  Lösungsmittel  identisch  sind.  Wahr- 
scheinlich liegen  hier  Laktone  vor.  Die  Löslichkeit  der  Oxydationsprodukte  wird 
durch  die  Anwesenheit  des  Bleies  und  Mangans  beeinflußt.  C.  A.  Sevfeld. 
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Waltlier  Lippert:  Über  den  Einfluß  der  Luftfeuchtigkeit  auf  die 
Sauerstoffabsorption  der  öle.  IL  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  365 — 372). 
■ —  In  einer  früheren  Mitteilung  hat  Verf.  das  Verhalten  der  Manganfirnisse  in  bezug 
auf  die  Luftfeuchtigkeit  studiert.  In  der  vorliegenden  Arbeit  wird  in  gleicher  Weise 
das  Verhalten  der  Bleifirnisse  beobachtet.  Gemeinsam  ist  beiden  Metallen  die  Eigen- 
schaft, in  trocknenden  ölen  in  irgend  beliebiger  Form  gelöst,  diese  zu  schnellerem 
Trocknen  zu  veranlassen,  aber  die  Erscheinungen,  welche  dabei  auftreten  und  die 
Fimißhäute,  welche  dabei  entstehen,  sind  verschieden.  Die  stark  bleihaltigen  Firnisse 
trocknen  zu  einer  lederartigen  Haut  ein,  die  manganhaltigen  dagegen  zu  einer  mehr 
spröden  und  härteren.  Beim  Erhitzen  von  Leinöl  bei  etwa  200^  mit  Blei-  oder  Man- 
ganoxyden bemerkt  man,  daß  der  entstimdene  Bleioxyd fimis,  selbst  wenn  nur  wenig 
Mennige  oder  Glätte  in  Anwendung  gebracht  worden  war,  starke  Satzbildung  zeigt, 
der  als  verteuernder  Fabrikations verlust  angesehen  werden  muß,  während  dies  bei  den 
Manganoxydfirnissen  nicht  oder  nur  wenig  der  Fall  ist.  Dagegen  sind  die  Mangan- 
firnisse im  allgemeinen  wieder  dunkler  an  Farbe  als  Bleioxydfirnisse  und  diese  können 
wiederum  bei  großem  Bleigehalt  selbst  bei  völliger  Reinheit  des  dazu  benutzten  Lein- 
Öles  nach  einiger  Zeit  starkes  Nachkleben  der  Firnishaut  veranlassen.  Aus  den  nun 
angestellten  Versuchen  geht  hervor,  daß  sämtliche  Bleioxydfirnisse  trotz  der  von  ein- 
ander beträchtlich  abweichenden  Bleimengen  einen  so  auffallenden  Unterschied  im 
Trocknen,  wie  es  bei  den  Mangan  firnissen  der  Fall  war,  nicht  zeigen,  daß  jedoch  im 
trockenen  Räume  eine  Tendenz  zum  besseren  Austrocknen  vorherrscht.  Bleiresinatfimisse 
von  verschiedenem  Bleigehalte  zeigten  durchweg  eine  Tendenz  zum  besseren  Trocknen 
im  trockenen  Räume  wie  im  feuchten.  Im  Gegensatz  zu  den  Manganfirnissen  wenlen 
Bleifirni^se  von  der  Luftfeuchtigkeit  nur  in  geringem  Maße  beeinflußt,  und  zwar  ganz 
unabhängig  von  ihrem  Bleigehalt,  im  allgemeinen  scheint  aber  eine  Tendenz  zum  bes- 
seren Trocknen  (Antrocknen)  im  trockenen  Raum  vorzuliegen.  Alte  manganreiche 
Firnisse,  die  beijn  Trocknen  an  feuchter  Luft  oft  starke  Verzögerung  beim  Antrocknen 
zeigen,  können  durch  Zusatz  eines  Bleioxydfirnisses  sofort  wieder  stark  trocknend 
werden.  Diese  Tatsache  gibt  eine  Erklärung  für  die  Vorliebe  der  Technik  Bleiman- 
ganfirnisse zu  verwenden.  Man  muß  annehmen,  —  der  Beweis  für  die  Richtigkeit 
(lieser  Annahme  wäre  aber  erst  zu  erbringen,  —  daß  beide  Firnisarten  zusammengebracht 
die  Verzögerung  beim  Antrocknen  aufheben.  -4.  Hatterlik. 

L.  E.  Aiides:  Nicht  trocknende  öle  als  Beimischung  in  Leinöl- 
firnis und  Leinölfirnisfarben.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1903,  10, 
199 — 200.)  —  Eine  Anfrage  über  die  technische  Verwertbarkeit  des  LeindottenMes 
oder  Rüllöles  gab  Verf.  Voran latjsung,  sich  mit  diesem,  dem  Rüböle  verwandten  öle 
zu  beschäftigen.  Djis  Ijcindotteröl  ist  von  gelber,  dem  Leinöl  ähnlicher  Färbung, 
schwachem,  nicht  bezeichenbarem,  jedoch  nicht  unangenehmem  Geruch,  vollkommen 
klar  und  nicht  transparent.  Mit  dem  Öle  angestellte  Versuche  ergaben  folgendei=«: 
1 .  Durch  Erhitzen  mit  Bleioxyden  tritt  eine  teilweise  Zerlegung  des  Öle.s  ein ;  es  wird 
dick,  gelatinös  und  grießlich  körnig  und  besitzt  eine  ungenügende  Trockenfähigkeit. 
"J.  Nach  der  Methode  Livachc  behandeltes  Öl  bleibt  nach  Tagen  noch  trüb,  bildet 
starken  Bodensatz,  bepitzt  genügend  Trocken fähigkeit.  3.  Das  nicht  vorbehandelle  Ol 
trocknet  in  sehr  dünner  Schicht  auf  Glas  gestrichen  noch  nicht  in  72  Stunden,  be- 
ginnt dann  langsam  anzuziehen,  klebt  aber  nach  9-nial  24  Stunden  noch  immer,  ist 
also  als  Anstriohöl  unverwendbar.  Weitere  Versuche  wurden  mit  dem  Öle  in  Mischung 
mit  Leinölfirnis  angestellt.  Die  Mischung  war  blank  und  rein,  und  auch  nach  tage- 
langem Stehen  waren  Ausscheidungen  oder  auch  nur  Trübungen  nicht  bemerkbar.  Die 
mit  der  Mischung  gcunachten  Anstriche  ergaben ,  daß  man  gleiche  Teile  des  nicht 
trocknenden,  zu  den  Rübölen  gehörenden  Leindotteröles,  mit  Leinölfirnis  vermischen 
kann,  ohne  daß  das  Trockenvermögen,  welches  das  letztere   in  reinem,  unvermischtem 
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Zustande  besitzt,  irgend  eine  Einbuße  erleidet ;  erst  eine  über  dieses  Verhältnis  hinaus- 
gehende Menge  des  nicht  trocknenden  Öles  setzt  dieses  dann  wesentlich  herab.  Ahn- 
liche Erfahrungen  hat  man  auch  mit  dem  Maisöl  gemacht  und  wird  letzteres  iiji 
Amerika  in  Mischung  mit  Leinöl  in  der  Farbenfabrikation  gebraucht,  namentlich  wenn 
es  sich  um  Zinkweißöl färben  handelt.  -^i.  HaHerlik. 

L.  van  Itallie:  Leinöl.  (Pharm.  Weekblad  1903,  40,  106—109;  Chem. 
Centralbl.  1903,  I,  937.)  —  Es  werden  die  Kesultate  der  Untersuchungen  verschiedener 
Leinölproben  mitgeteilt,  die  beim  Schütteln  mit  dem  gleichen  Volum  Kalkwasser  keine 
Emulsion  bildeten  und  sämtlich  mit  Harzöl  verfälscht  waren.  -4.  Hasterlik. 

K.  Dieterich:  Wollfettwachs.  (Helfenberger  Annalen  1902,  15,  83.)  —  Die 
als  Wollfettwachs  bezeichnete  grünlichbraune,  wachsartige  Masse  mit  wollfettartigem 
Geruch  war  in  Alkohol  unlöslich,  in  Äther  und  Schwefelkohlenstoff  nicht  klar,  in 
Chloroform  leicht  löslich,  beim  Kochen  mit  wässeriger  Kalilauge  verseifbar,  die  ent- 
standene Seife  war  in  Wasser  unlöslich,  in  Alkohol  löslich.  Die  Untersuchung  ergab 
folgende  Zahlen:  Schmelzpunkt  72^  Spez.  Gewicht  bei  15^  0,9679,  Säurezahl  direkt 
24,97,  Verseifungszahl  67,2,  Esterzahl  42,23,  Jodzahl  10,17.  C.  Mai. 

Ä.  Ueupel:  Die  Zusammensetzung  der  öllacke  und  die  Beurtei- 
lung des  praktischen  Wertes  derselben.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind. 
1903,  10,  125 — 128.)  —  Zur  Untersuchung  von  Öllacken  sind  zwar  viele  analytische 
Methoden  angegeben  worden,  aber  keine  unter  denselben  hat  Anspruch  auf  Wert; 
selbst  die  Trennung  des  Gemisches  von  festem  Harzkörper  und  trocknendem  öl  nach 
Twitchell  und  Gladding  ist  nicht  durchführbar,  sobald  ein  Gemisch  von  Kopal- 
hai-z  mit  Kolophonium  vorliegt  Nur  die  Bestimmung  des  Grehaltes  an  flüchtigem 
Verdünnungsmittel  durch  Verjagen  des  letzteren  ist  analytisch  einwandfrei.  Bessere 
Erfolge  erzielt  die  Prüfung  der  öllacke  durch  den  Praktiker.  Schon  die  Beschaffenheit 
des  nach  dem  Verdunsten  des  Verdünnungsmittels  verbleibenden  Bückstandes,  be- 
stehend aus  festem  Harzkörper  und  trocknendem  Öl,  vergUchen  mit  dem  Gehalt  an 
Verdünnungsmittel  und  der  Viskosität  des  ursprünglichen  Lackes  ermöglicht  die  Eru- 
ierung des  Verhältnisses  zwischen  öl  und  festem  Harz  auf  1  —  2  ®/o.  Es  ist  jedoch 
hierzu  eine  jahrelange  Übung  und  ein  Vertrautsein  mit  allen  Einzelheiten  der  Lack- 
fabrikation nötig.  Auch  auf  andere  Weise  läßt  sich  die  Untersuchung  eines  Öllackes 
durchführen:  Man  verseift  eine  größere  abgewogene  Menge,  etwa  10 — 15  g  des  vom 
Verdünnungsmittel  befreiten  Lackes  mit  alkoholischer  Kalilauge,  verjagt  den  Alkohol, 
löst  die  Seife  in  viel  Wasser  und  zersetzt  sie  mit  verdünnter  Säure;  hierbei  gehen 
die  Fettsäuren  der  trocknenden  öle  nach  oben  oder  bleiben  mindestens  im  Weisser 
in  milchiger  Verteilung  suspendiert,  während  die  Harzsäuren,  die  sämtlich  schwerer 
sind  als  Wasser,  sich  absetzen.  Nach  einigem  Stehen  kann  man  das  Wasser  mit  den 
Ölsäuren  vorsichtig  abgießen,  die  verbleibenden  Harzsäuren  werden  noch  mehrmals 
mit  Wasser  dekantiert,  filtriert  und  nach  vorsichtigem  Trocknen  bei  höchstens  40®  C 
direkt  gewogen.  Eine  Säurezahlbestimmung  der  Harzsäuren  ermöglicht,  einen  Schluß 
darauf  zu  ziehen,  ob  der  feste  Harzkörper  aus  Kopal  oder  Kolophonium,  oder  auch 
aus  einem  Gemisch  beider  bestand.  Bei  den  geschmolzenen  Kopalen  liegen  die  Säure- 
zahlen alle  unter  100,  die  des  Kolophoniums  liegt  bei  160.  Durch  Behandeln  der  ge- 
trockneten Harzsäuren  mit  verschiedenen  Lösungsmitteln  läßt  sich  des  weiteren  die  Art 
der  verwendeten  Harze  noch  genauer  feststellen.  Zu  diesen  Bestimmungen  muß  noch 
die  des  Glührückstandes  und  namentlich  des  Kalkgehaltes  der  letzteren  hinzugefügt 
werden.  Aus  diesen  Zahlen  kann  der  Praktiker  die  nötigen  Anhaltspunkte  gewinnen, 
um  die  Zusammensetzung  eines  Öllackes  zu  beurteilen.  Die  Resultate  der  angeführteit 
UntersuchungsmeÜioden  gestatten  jedoch  nicht  den  praktischen  Gebrauchswert  eines 
öllackes   festzustellen,    denn   die   Zusammensetzung   eines   öllackes  ist  für  die  Beur- 
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teiluug  seines  Gebrauchswertes  von  gar  keiner  Bedeutung.  Die  Verarbeitung  <ler  ver- 
schiedenen Rohmaterialien  für  OUacke  ist  eine  so  schwierige  und  erfordert  so  viel 
Sachkenntnis  und  Übung,  daß  selbst  bei  Anwendung  des  ausgesucht  besten  Materiales 
«nd  Einhaltung  aller  Vorsichtsmaßregeln  minderwertige  Fabrikale  unterlaufen  können. 

A.  B(uterUk. 

Marco  Malaearne:  Über  den  Nachweis  von  Harz  in  Fetten  und  be- 
sonders in  Seifen.  (Giom.  Farm.  Chim.  1903,  52,  193 — 200.)  —  Verf.  empfiehlt, 
auf  die  Harze  direkt  die  Liebermann  sehe  Reaktion  anzuwenden.  Bekanntlieh 
nimmt  die  Acetanhydritlösung  von  Harz  und  seinen  Säuren  eine  intensive  Violett- 
färbung an,  wenn  man  zu  dieser  Lösung  vorsichtig  einige  Tropfen  konzentrierter 
Schwefelsäure  fügt  (Empfindlichkeitsgrenze  0,001  g  Harz).  Bei  Seife  führt  man  die 
Untersuchung  mit  dem  Gemisch  der  Säuren  aus.  Bei  Wollfett,  das  zwar  zu  Seifen 
kaum  verwendet  wird,  würde  allerdings  der  Gehalt  an  Cholesterin  störend  wirken. 
Man  befreit  die  Fettsäuren  durch  z.  B.  5— 6-maliges  Waschen  mit  siedendem  Wasser 
von  jeder  Spur  von  Farbstoff,  löst  die  reinen  trockenen  Fettsäuren  (2 — 3  g)  in  Acetan- 
hydrid  (15 — 20  ccm)  unter  gelindem  Erhitzen  bei  möglichst  niedriger  Tenii)eratur, 
kühlt  ab,  filtriert  und  fügt  zu  dem  geneigten  Filtrat  zwei  Tropfen  konzentrierter 
•Schwefelsäure.  Verf.  beschreibt  das  Verhalten  verschiedener  reiner  Fettsäuren  in 
Acetanhydrid  gegen  Schwefelsäure  und  die  dadurch  bedingte  Empfindlichkeitsgrenze 
beim  Nachweis  von  Harz  in  den  aus  der  Seife  enthaltenen  Säuren.  Am  störendsten 
bezüglich  der  Liebermann'schen  Reaktion  erwies  sich  Olein;  Verf.  empfiehlt  daher 
diese  Reaktion,  zumal  sie  bei  Fetten  und  Ölen,  auf  den  Verdampfungsrückstand  des 
alkoholischen  Extraktes  angewandt,  höchst  empfindlich  i.st.  W.  Roth, 

A«  W«  van  der  Haar:  Verfälschte  Cera  flava.  (Pharmac.  Weekblad 
1903,  40,  293—297;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  1318.)  —  Es  werden  die  Resultate 
der  Untersuchung  einer  Probe  gelben  Wachses  mitgeteilt,  welches  mit  erhebliehen 
Mengen  Paraffin  verfälscht  war.  In  Übereinstimmung  mit  einer  Untersuchung  von 
•Schwalb  ergab  es  sich,  daß  auch  in  reinem,  unverfälschtem  Bienen  wachs  Kohlen- 
wjisserstoffe  der  Paraffin  reihe  und  zwar  etwa  5^/o  enthalten  sind;  femer  zeigte  es 
sich,  daß  die  Eigenschaft,  beim  Erhitzen  mit  starker  Schwefelsaure  auf  160^  zu  ver- 
kohlen, auch  den  Paraffinen  zukommt  und  nicht,  wie  man  gewöhnlich  annimmt,  nur 
den  nicht  paraffin artigen  Bestandteilen  des  Wachses  eigentümlich  ist.      A,  Hasta-Hk, 

A.  Beddies:    Jod-,  V erseifungs-,  Säure-  und  Esterzahlen  einiger  Harze. 
(Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-lnd.  1903,  10,  75—76.)  —  Die  Mitteilung  bringt  nichts  Neues. 

A.  HasterHk. 

M.  Greshoff:  Die  Beurteilung  von  Leinöl.    (Pharm.  Weekblad  1908,  40,  257  bis 
262;  Chem.  Centrbl.  1903,  1,  1047.) 

J.  Hertkorn:  Über  die  giftigen  Eigenschaften  des  chinesischen  Holz> 
Öles.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  635.) 

F.  Goldschmidt:  Das  Ervstallisationsgesetz    der  Seifen.    (Seifenfabrikant 
1902,  1247-1248.) 

Otto  Schmatolla:  Über  eine  Trennung  von  Seifen,  Kohlenwasserstoffen 
und  Kresolen.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  634.) 

L.  E.  Andes:  Mit   Bleifarben    nicht    erhärtendes   Colophonium.     (Chem. 
Rev.  Fett-  und  Harz-lnd.  1903,  10,  224-225.) 

Paul  Wengraf:  Über  die  Anreicherung  von  unverseifbarem  Fett  im  Ex- 
traktöl.    (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-lnd.  1903,  10,  274—275.) 
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Mineralöle. 

K.  W.  Charitschkoff:  Die  fraktionierte  Trennung  der  Petroleum- 
Kohlenwasserstoffe  in  der  Kälte.  —  Trennung  der  verschiedenen 
Kohlenwasserstoffe  durch  AlkohoL  (Chem.  Rev.  Fett.  Harz-Ind.  1903,  10, 
251,  281—282  und  1904,  11,  9—10.)  -  Zur  Erforschung  des  Erdölcharakters  muß  ein 
Losungsmittel  gefunden  werden,  mittels  dessen  man  die  einzelnen  Kohlenwasserstoffe 
trennen  kann  ohne  sie  zu  verändern,  da  bei  fraktionierter  Destillation,  selbst  bei  ver- 
mindertem Druck,  ein  großer  Teil  derselben  zersetzt  wird.  Bezugnehmend  auf  die 
diesbezüglichen  Arbeiten  von  Rieh,  Haipen  und  Aisinmann  hat  Verf.  folgende 
Methode  ausgearbeitet:  Petroleum rückstände  werden  mit  konzentrierter  Schwefelsäure 
raffiniert  und  mit  Ätznatron  neutralisiert,  dann  in  Amylalkohol  gelöst^  und  diese 
Lösung  allmählich  immer  mehr  mit  Äthylalkohol  verdünnt.  Das  an  der  Oberfläche 
schwimmende  öl  wird  mit  Alkohol  gewaschen  und  zur  Entfernung  allen  Amylalkohols 
mit  direktem  Dampf  behandelt.  Verf.  isolierte  nach  dieser  Methode  folgende  flüssigen 
Kohlenwasserstoffe  (Die  spezifischen  Gewichte  sind  in  Klammer  beigefügt):  CjgHgg 
(0,8935),  C21H40  (0,905),  Cg^H^^  (0,908),  C24H46  (0,913),  CsßHeg  (0,916).  Die  Unter- 
8uchun(;en  erstreckten  sich  auf  Rohöle  von  Großny,  Bibi-Aibat,  Balachani  und  Berekei. 
Aus  Großnyer  Rückständen,  spez.  Gewicht  0,9705,  erhielt  Verf.  7  ®/o  Vaselinöl, 
2®/o  Cylinderöl,  37,3  ®/o  Maschinenöl  und  14,3  ^/o  Spindel-  und  Solaröl.  Das  spez. 
Gewicht  dieser  Produkte  schwankte  zwischen  0,9136  und  0,8935.  Aus  seinen  Ver- 
suchen schließt  Verf.,  daß  der  Wert  des  Rohöls  zur  Herstellung  von  Schmierölen 
proportional  der  Menge  von  Kohlenwasserstoffen  wächst,  die  unlöslich  sind  in  einem 
Gemenge  von  gleichen  Teilen  Amyl-  und  Äthylalkohol.  Hiemach  bestimmt  man  den 
Wert  von  Rückständen  zur  Schmierölfabrikation  folgendermaßen :  Die  Rückstände  werden 
in  dem  halben  Volumen  Petroläther  gelöst  und  mit  15  ®/o  Schwefelsäure  behandelt. 
Nach  dem  Absitzen  neutralisiert  man  mit  einem  Überschuß  von  Natronlauge  (3®  B^), 
läßt  dann  den  Petroläther  an  der  Luft  verdunsten,  löst  in  Amylalkohol  und  gibt 
allmählich  Äthylalkohol  hinzu,  wobei  verschiedene  Fraktionen  ausfallen.  Verf.  kommt 
in  seinen  Arbeiten  zu  dem  Schluß,  daß  das  Großny-Rohöl  die  meisten  verschieden- 
artigen Kohlenwasserstoffe  besitzt  und  daß  die  anderen  kaukasischen  Rohöle  als  Destil- 
lationsprodukte des  Großnyer  Öles  angesehen  werden  müssen.  Dies  bestätigt  die 
frühere  Ansicht  des  Verf.,  daß  es  nur  einen  Typus  von  Rohöl  in  der  Reihe  der  kau- 
kasischen öle  gibt,  nämlich  den,  welcher  zur  Klasse  der  Paraffme  gehört  Verf. 
meint,  daß  seine  wissenschaftlich  ausprobierte  Methode  in  die  Praxis  übertragen  werden 
kann.  Die  Benutzung  des  stets  wiederzugewinnenden  Alkohols  würde  eine  große  Er- 
sparnis in  Heizmaterial  und  Chemikalien  herbeiführen.  C.  A,  Neufeld, 

Edinond  O'Neiil:  Petroleum  in  Kalifornien.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc. 
1903,  25,  699 — 711.)  Petroleum  findet  sich  im  ganzen  Lande,  aber  in  größeren 
Massen  nur  in  den  südlichen  Bezirken  Ventura,  Los  Angeles,  Orange,  Santa  Barbara, 
Kern  und  Presno.  In  Los  Angeles  und  einigen  anderen  Bezirken  wurde  bereits  vor 
40  Jahren  nach  Ol  geforscht,  aber  keines  erhalten,  da  die  Quellen  nicht  genügend 
tief  gebohrt  wurden.  Erst  1892  begann  die  eigentliche  Ausbeutung;  im  Jahre  1897 
wurden  bereits  1400000  Barrels  produziert;  gegenwärtig  liefert  der  Los  Angeles- 
Bezirk  allein  über  9000000  und  das  ganze  Land  etwa  13000000  Barrels.  Die 
Bodenformationen  sind  in  den  Distrikten  sehr  verschieden.  Ebenso  differiert  die 
Qualität  der  Kalifornischen  öle  in  den  einzelnen  Bezirken,  was  auf  natürliche  Fil- 
trations-  und  Destillationsprozesse  etc.  zurückzuführen  ist  Die  spezifischen  Gewichte 
schwanken  zwischen  10^  B^,  für  öle  aus  dem  McKittrik-  und  Sunset-Distrikt,  und 
35®  B6  für  solche  aus  Coalinga  und  Puento.  Ein  wasserhelles  Öl  von  50®  B6,  welches 
fast  keinen  Rückstand  hinterläßt,  findet  sich  in  Newhall  und  ist  augenscheinlich  ein 
natürliches  Filtrat  oder  Destillat     Die  öle  von  Mateo,    Colusa  und  Humboldt   sind 
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von  den  übrigen  sehr  verschieden,  da  sie  bei  einer  Dichte  von  17® — 50  Be  kein  oder 
wenig  Asphalt  enthalten.  In  [chemischer  Beziehung  steht  das  Kalifornische  Petro- 
leum zwischen  dem  pennsy Ivanischen  und  dem  russischen.  Es  enthielt  Paraffine, 
Benzol-Kohlenwasserstoffe  und  Naphtene ,  meistenteils  auch  Stickstoff  und  Schwefel; 
letzteren  in  einer  flüchtigen  Verbindung,  welche  gänzlich  beim  Fraktionieren  entfernt 
wird.  Die  Hauptverwendung  finden  diese  öle  zu  Heizzwecken,  besondei-s  bei  Maschinen; 
ein  kleiner  Teil  wird  zur  Gasbereitung,  zur  Beleuchtung,  zur  Vertilgung  von  Obst- 
pchädlingen  u.  s.  w.  benutzt.  Zur  Zeit  werden  in  33  Raffinerien  8—10  000  Barrels 
täglich  raffiniert.  Von  den  Destillaten  —  Benzin,  Leucht-  und  Schmieröle  —  sind 
nur  die  ersteren  von  guter  Qualität;  die  anderen  finden  in  Mischung  mit  pennsyl- 
vanischen  ölen  Verwendung.  Hingegen  ist  der  Asphaltrückstand  von  vorzüglicher 
Güte  und  bildet  oft  das  Hauptprodukt  der  Destillation.  Aus  den  mitgeteilten  Ana- 
lysen des  Verfs.  geht  hervor,  daß  die  Viskosität  der  Kalifornischen  öle  mit  steigender 
Temperatur  schnell  abnimmt;  bei  100®  näherte  sie  sich  derjenigen  des  Wassers.  Die 
Menge  der  flüssigen  Bestandteile  schwankt  sehr  bei  den  ölen  aus  verschiedenen  Be- 
zirken. Der  Gehalt  an  Kohlenstoff  bewegte  sich  bei  19  Proben  zwischen  80,4  und 
88,3®/o;  der  Gehalt  an  Wasserstoff  zwischen  10,81  und  l2,88®/o.  Der  Gehalt  an 
Stickstoff  betrug  bei  9  Proben  zwischen  0,001  und  0,669^/ o,  der  Schwefelgehalt  bei 
10  Proben  zwischen  0,002  und  0,950°/o.  So  sehr  die  Kalifornischen  öle  in  ihren 
physikalischen  Eigenschaften  untereinander  verschieden  sind,  so  sehr  nähern  sie  sich 
einander  in  chemischer  Beziehung,  wie  Verf.  später  zeigen  wird.  C.  A.  Neufeld. 

Charles  E.  Coates  und  Alfred  Best:  Die  Kohlenwasserstoffe  im  Petro- 
leum von  Louisiana.  (Journ.Amer.Chem.Soc.  1903,  25,  1153 — 1158.)  —  Das 
untersuchte  öl  stammte  aus  Anse  la  Butte  bei  Breaux  Bridge  in  Louisiana  aus  einer 
Tiefe  von  600  Fuß.  Die  Untersuchung  geschah  nach  dem  von  Mabery  bei  den  TexRs- 
ölen  und  Richardson  und  Walla  beim  Beaumont-Petroleum  eingehaltenen 
Gange.  Das  Rohöl  war  schwara,  dickflüssig  und  von  terpentinähnlichem  Geruch;  es 
enthielt  nur  0,2"/o  Schwefel  und  besaß  das  spezifische  Gewicht  0,9392  bei  25®.  Bei 
der  Destillation  im  Engler-Kolben  wurde  kein  Gasolin,  bis  300^  16^/o»  ^^^  ^^^^^ 
22^/o  Leuchtöl  gewonnen.  Darüber  wurde  ein  schwarzes,  schweres,  fluorescierendes 
übelriechendes  öl  erhalten.  Der  Asphaltrückstand  betrug  9®/o,  war  schwarz  und  von 
muscheligem  Bruch.  Bei  dem  geringen  Gehalte  und  der  minderen  Qualität  des  I^ucht- 
öls  ist  dieses  Petroleum  nur  zu  Heizzwecken  brauchbar,  es  soll  sich  auch  als  Schmier- 
öl verwenden  lassen.  Es  war  sehr  schwierig,  durch  Fraktionierung  die  für  eine  Ver- 
brennung geeigneten  Fraktionen  mit  konstanten  Siedepunkten  darzustellen,  weil  die 
einzelnen  Anteile  bei  erneuter  Destillation  sich  zersetzten.  Schließlich  wurden  3  sokte 
Fraktionen  erhalten,  welche  bei  (50  mm  Druck  bei  110  — 115^,  160—1650  und  210 
bis  215^  übergingen.  Sie  wurden  durch  Schütteln  mit  rauchender  Schwefelsäure, 
Waschen  mit  Wasser  und  Natronlauge  etc.  gereinigt  und  über  Chlorcalcium  abermals 
destilliert.  Zur  Vermeidung  der  Zersetzung  der  höheren  Kohlenwasserstoffe  wurde  die 
letztere  Fraktion  vor  der  Reinigung  in  Gasolin  gelöst.  Die  Fraktion  110 — 115* 
(60  mm)  hatte  den  Siedepunkt  2U5 — 210^  bei  7fO  mm;  sie  war  wasserhell  und  be- 
saß starken  Geruch  nach  Terpentin  der  durch  Säurebehandlung  nicht  beeinflußt  wurde. 
Sie  war  optisch  inaktiv.  Der  Terpentingenich  ist  so  täuschend,  daß  dieses  Produkt 
als  Terpentin-Surrogat  auf  den  Markt  gelangt.  Die  Fraktion  zeigte  das  spezifische 
Gewicht  0,8479  bei  27^;  Molekulargewicht  und  Verbrennungszahlen  entsprechen  der 
Formel  CigHjjg.  -  -  Die  Fraktion  IHO — 165"  (60  mm)  roch  nicht  nach  Terpentin. 
Sie  lK\<aß  das  spezifische  Gewicht  0,8785  bei  29"  und  entsprach  der  Formell  C^B^^- 
Die  Fraktion  210—215"  (60  mm)  in  gleicher  Weise  behandelt,  hatte  das  spezifische 
Gewicht  0,9009  bei  29"  und  die  Formel  Cj^Hg^.  —  Hieraus  geht  hervor,  daß  die 
Hauptbestandteile  dos  Lousiana  -  Öles    den  Reihen  CnHgn  .  2    und  CnHgn-4  angehören. 
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Dieses  entspricht  den  Schlußfolgerungen  von  Mabery  und  Bück  über  die  öle  von 
Texas  und  Beauinont.  Mabery  betrachtet  die  Reihe  CnHgn-j  *1*  dicyklische  Poly- 
methylene.  Analog  müßte  die  Reihe  CnHgn-i  von  Hexahydrofiuoren  CgHjQ— CHg 
— CßHuj  abgeleitet  werden.  Für  beide  Vermutungen  liegen  aber  bisher  nur  geringe 
Anhaltspunkte  vor.  G.  A.  Nevjeld. 

Holde:  Die  Prüfung  von  Leuchtpetroleum  mittels  der  sog.  Natron- 
probe. (Mitt.  Kgl.  techn.  Vers.-Anst.  Berlin  1903,  21,  52—56.)  —  Die  zur  Prüfung 
des  Raffinationsgrades  von  Petroleum  dienende  Natronprobe  beruht  darauf,  daß  Ver- 
unreinigungen von  Naphtasäuren  und  naphtensauren  Salzen  aus  dem  Petroleum  durch 
wässerige  Natronlauge  von  2^^  B  ausgezogen  werden,  und  daß  in  diesem  Auszug  bei 
Gegenwart  jener  Verunreinigungen  auf  Zusatz  von  konzentrierter  Salzsäure  eine  der 
Starke  des  ersteren  entsprechende  Trübung  entsteht.  Nach  den  vom  Verf.  an  be- 
lichteten und  unbelichteten  Petroleum sorten  auf  Veranlassung  der  Deutsch-Russischen 
Naphta-Import-Gesellschaft  ausgeführten  Prüfungen  hat  diese  .Natron probe  nur  be- 
dingten Wert.  Die  Ergebnisse  zeigen,  daß  selbst  ein  so  vorzügliches  Luxusöl  wie 
das  amerikanische  Water-White  durch  sehr  starke  Belichtung  im  Natrontest  ebenso 
leidet,  wie  andere  Petroleumproben,  bei  welchen  die  Belichtung  auch  ein  ungünstiges 
Verhalten  bei  der  Natronprobe  verursachte,  die  aber  trotzdem  keine  nennenswerte 
Einbuße  im  Leuchtvermögen  erlitten  hatten.  Auch  die  Naphta-Produktionsgesellschaft 
Gebr.  Nobel  mißt  der  Natronprobe  geringe  Bedeutung  bei;  sie  erblickt  lediglich  in 
der  Bestimmung  des  Aschengehaltes  des  Petroleums  eine  wichtige  Beziehung  zu  seiner 
Verwendungsfähigkeit  für  Leuchtzwecke  und  gibt  als  höchst  zulässige  Grenzzahl  für 
den  Aschengehalt  20  mg  in  1  Liter  Petroleum  an.  Sehr  schädlich  soll  ein  Gehalt  an 
Magnesiumasche  wirken,  weil  diese  die  Aufsaugefähigkeit  des  Dochtes  besonders  stark 
beeinträchtigt.  Hinsichtlich  der  großen  Empfindlichkeit  der  Natronprobe  ist  auch  die 
Zeitdauer  zwischen  dem  Ansäuern  des  Laugen auszuges  und  dem  Eintritt  der  Trübung, 
ferner  die  Größe  des  zum  Ansäuern  verwendeten  Überschusses  an  Sälzäure  von  Einfluß. 

C.  A,  Neufeld, 

Charles  F.  Mabery  und  Lee  Shepherd :  Eine  Methode  zur  Bestimmung 
des  Brechungindex  der  festen  Kohlenwasserstoffe  mit  dem  Pulfrich- 
schen  Refraktometer.  (Amer.  Chem.  Journ.  1903,  29,  274 — 281.)  —  Weder 
das  Ab  bische  noch  das  Pulfr  ich  sehe  Refraktometer  gestatten  in  ihrer  gegenwärtigen 
Form  die  Bestimmung  des  Brechungsindex  hochschmelzender  fester  Körper.  Verff. 
erreichen  diese  Zwecke  mit  der  durch  den  elektrischen  Strom  erzeugten  Wärme.  Sie 
umgeben  das  Glasgefäß,  welches  die  zu  prüfende  Substanz  enthält,  mit  einem  Asbest- 
mantel und  leiten  um  diesen  Silberdraht.  Die  Anordnung  des  Versuchs  ergibt  sich 
aus  der  dem  Original  beigefügten  Figur.  Durch  den  elektrischen  Strom  erhitzt  sich 
der  Draht  und  bringt  den  Inhalt  des  Gefäßes  zum  Schmelzen,  ihn  dann  auf  kon- 
stanter Temperatur  haltend.  Der  Apparat  funktioniert  völlig  zuverlässig.  Verff.  teilen 
dann  noch  die  mit  demselben  gefundenen  Brechungsindices  der  aus  pennsylvanischem 
Petroleum  und  der  analogen,  aus  käuflichem  Paraffin  dargestellten  festen  Kohlen- 
wasserstoffe mit.  C,  A.  Neufeld. 

J.Marcussou:  Der  Säuregehalt  gefärbter  Mineralöle.  (Mitt. Kgl.  techn. 
Vers.-Anst.  Berlin  1903,  21,  51  —  52.)  —  In  Mineralölen,  die  künstlich  rot  gefärbt 
sind,  ist  die  Säurebestimmung  durch  Titration  in  der  üblichen  Weise  nicht  durchführbar. 
Ist  der  Farbstoff  in  Salzsäure  löslich,  so  kann  er  durch  Ausschütteln  mit  solcher 
entfernt  werden.  Ist  dies  aber  nicht  der  Fall,  so  ist  einer  der  folgenden  Wege  ein- 
zuschlagen: 1.  Das  öl  wird  mit  Zinn  und  Salzsäure,  event.  unter  Erwärmen,  behandelt 
und  dadurch  der  Farbstoff  zur  Leukobase  bezw.  zu  farblosen  Spaltungsprodukten  redu- 
ziert. Das  ungefärbt  erscheinende  öl  wird  jetzt  mit  Petroläther  aufgenommen,  von 
y.  04.  28 
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der  Mineralsäure  durch  Auswaschen  mit  Wasser  befreit  und  titriert.  2.  Eine  Petroläther- 
lösung  des  Öles  wird  mit  einer  gemessenen  Menge  alkoholischer  Vio  K.-Natron- 
lauge  (Alkohol  50^/o-ig)  stark  durchgeschüttelt.  Dann  wird  ohne  vorheriges  Abtrennen 
der  Laugenschicht,  bei  Gegenwart  von  Phenolph talein,  mit  Salzsäure  bis  zur  Ent- 
färbung dieser  Schicht  titriert  Aus  dem  Verbrauch  an  Salzsäure  kann  berechnet 
werden,  wie  viel  Natronlauge  zum  Binden  der  Säure  des  Öles  erforderlich  ist.  Zur 
Vermeidung  von  Fehlern  empfiehlt  sich  bei  beiden  Verfahren  die  Anwendung  von 
50  —  100  ccm  Öl.  Liegen  in  Alkohol  nicht  sehr  leicht  lösliche  Farbstoffe  vor,  so 
kommt  man  bisweilen  durch  Ausschütteln  des  Öles  in  der  Wärme  mit  80^/o-igeni  Alko- 
hol, in  dem  die  Säuren  sich  lösen,  und  Titrieren  der  nicht  oder  nur  schwach  gefärbten 
Lösung  zum  Ziele.  Auf  freie  Mineralsäure  kann  man  in  allen  Fällen  in  üblicher 
Weise  durch  Versetzen  eines  wässerigen  Auszuges  mit  Methvlorange  prüfen. 

C.  A.  Neujeld. 

Holde:  Zur  Bestimmung  von  weichem  Asphaltpech  in  dunklen 
Mineralcylinderölen.  (Mitt.  Kgl.  techn.  Vers.-Anst.  Berlin  1903,  21,  57 — 59.)  — 
Verf.  macht  in  Ergänzung  seiner  früheren  Mitteilung  (Z.  1903,  6,  855)  darauf  auf- 
merksam, daß  bei  paraffinhaltigen  Cylinderölen  neben  den  dunklen  Pechstoffen  auch 
merkliche  Mengen  Paraffin  bei  Zimmerwärme  durch  Alkohol  in  ätherischer  Losung 
ausfallen.  Die  Abscheidung  dieser  läßt  sich  nun  nach  Engler  und  Albrecht 
durch  Auskochen  der  schw^arzen  Peche  mit  absolutem  oder  96  *^/o-igem  Alkohol  be- 
wirken. Das  Auskochen  erfolgt  solange,  als  die  abgekühlten  alkoholischen  Auszüge 
noch  weiße  Paraffinflocken  niederfallen  lassen.  Die  Schmelzpunkte  der  zuerst  weißen 
später  schmutziggelben  bis  bräunlichen  Paraffine,  die  Verf.  aus  verschiedenen  Cylinder- 
ölen auf  diese  Weise  abschied,  lagen  meist  weniga  Grade  über  70^  in  einem  Falle 
nahe  bei  60^.  Die  Mengen  schwankten  zwischen  0,2  und  1  ^/o.  Die  abgeschiedenen 
Paraffine  haben  bezüglich  der  Höhe  ihres  Schmelzpunktes  Erdwachscharakter;  es  ist 
demnach  im  Einklänge  mit  den  Beobachtungen  von  Käst  und  Seidner  {Dinglers 
Polyt.  Journ.  1892,  153)  anzunehmen,  daß  erdwachsartiges  Paraffin  doch  ein  häufiger 
Begleiter  der  hochsiedenden  Anteile  des  Rohpetroleums  ist.  C.  A.  Ncufclä. 

E.  Graefe:  Über  den  Nachweis  von  geringen  Mengen  Ceresin  in 
Paraffin.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  248—249.)  —  1  g  der  zu  prüfenden  Substanz 
wird  bei  20^  in  10  ccm  Schwefelkohlenstoff  gelöst.  Ist  mehr  als  10®/o  Ceresin  in 
der  Mischung  enthalten,  so  ist  die  Lösung  bei  der  angegebenen  Temperatur  überhaupt 
nicht  klar,  es  bleibt  eine  Trübung,  die  beim  Schütteln  seidenartig  schimmert.  \ron 
der  Lösung  wird  l  ccm  ebenfalls  bei  20^  in  einem  Reagensglase  mit  einer  Mischung 
von  5  ccm  Äther  und  5  ccm  96°/o-igem  Alkohol  versetzt.  Reines  Paraffin  bis  zu 
etwa  54®  Schmelzpunkt,  wie  es  in  der  Regel  zur  Kerzenfabrikation  verwendet  winJ, 
zaigt  dabei  keine  Abscheidung,  wohl  aber  mit  Ceresin  versetztes.  Je  nach  der  Menge 
des  Ceresingehaltes,  bildet  sich  eine  stärkere  oder  schwächere  Ausscheidung,  die  im 
Aussehen  an  Tonerde  erinnert,  welche  aus  einer  sehr  verdünnten  Lösung  mit  Ammoniak 
gefällL  wurde.  Mit  dieser  Methode  lassen  sich  noch  Mengen  bis  l  ®/o  Ceresin  im 
Paraffin  nachweisen.  Härteres  Paraffin  als  solches  vom  Schmelzpunkt  54®  gibt 
schon  an  und  für  sich  infolge  seiner  geiingeren  Löslichkeit  beim  Zusätze  des  Ather- 
Alkohol-CTcmisches  eine  Abscheidung,  wenn  auch  von  ganz  anderem  Charakter  als  bei 
Ceresin.  Man  erwärmt  sodann  das  Reageiisglas  mit  der  Hand  und  stellt,  nachdem 
sich  alles  gelöst  hat,  zum  Abkühlen  hin.  Bei  reinem  Paraffin  ist  die  nun  erfolgende 
Abscheidung  nur  krystallinisch ,  während  —  namentlich  sich  an  der  Oberfläche  der 
Flüssigkeit  ansammelnde  —  Flocken  von  einer  Beschaffenheit,  wie  sie  oben  beschrieben 
wurde,  den  Ceresinzusatz  anzeigen.  Gemische  von  Paraffin  mit  Montanwachs,  die  keine 
klare  Lösung  in  Schwefelkohlenstoff  geben,  unterscheiden  sich  durch  folgendes  von 
Paraffin-Ceresin-Gemengen:  1.  durch  ihr  milchweißes  Aussehen;  2. auf  Zusatz  von  Äther- 
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Alkohol  in  der  an<>egebeiien  Menge  wird  die  trübe  Lösung  klar,  statt  eine  Ausscheidung 
zu  geben;  H.  durch  die  Säurezahl.  1  g  Montanwachs  erfordert  bei  der  Titration  17  ccm 
alkohohsche  Vio  N. -Natronlauge,  während  Paraffin-Ceresin-Gemische  säurefrei  sind.  Verf. 
berichtigt  einen  in  dem  Buche  von  Berlin  erb  lau  über  die  Erdwachsindustrie  unter- 
laufenen Irrtum.  In  diesem  Buche  wird  angegeben,  daß  z.  B.  Stearin  die  Eigen- 
tümlichkeit zeige,  daß  die  Temperaturen  bei  ihrem  Erstarrungspunkt  eine  Zeitlang 
stationär  bleiben,  alsdann  in  dem  Augenblicke,  in  welchem  die  Masse  vollständig  er- 
starrt, ein  wenig  steige,  um  dann  wieder  zu  fallen.  Die  Paraffine  zeigen  diese  Eigan- 
tümlichkeit  nicht,  die  Temperatur  bleibt  hier  beim  Erstarren  nicht  stationär,  sondern 
fällt  bei  vorsichtigem  Erkalten  der  Masse  allmählich,  aber  kontinuierlich.  Nach  den 
Erfahrungen  des  Verf.'s  ist  dies  nicht  zutreffend.  Paraffine  verschiedenster  Herkunft 
zeigen  einen  scharfen  Erstarrungspunkt,    der  selbst  bei  Mengen  von  25  g,  wie  sie  im 

Shuk  off 'scheu  Apparate  gebraucht  werden,  minutenlang  konstant  bleibt. 

A.  Hcuterlik. 

Friedrich  Sommer:  Über  den  Nachweis  geringer  Mengen  Ceresin 
in  Paraffin.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  298.)  —  Eine  vom  Verf.  angestellte  Nach- 
prüfung des  von  Graefe  vorgeschlagenen  Weges  zum  Nachweise  geringer  Ceresin- 
mengen  in  Paraffin  ergab  sowohl  für  schottisches,  galizisches,  als  auch  namentlich  für 
das  hochschmelzende  ,, Java-Paraffin"  starke,  den  Ceresinausscheidungen  ähnliche 
Fällungen,  welche  erst  bei  höherer  Temperatur  wieder  verschwinden.  Zweckmäßiger 
arbeitet  man  bei  25®  oder  man  setzt  das  Äther- Alkohol-Gemisch  bei  20®  zu  und  er- 
wärmt unter  Umschütteln.  Bei  Gegenwart  von  Ceresin  bleibt  dann  je  nach  dem 
Gehalte  eine  mehr  oder  weniger  starke,  flockige  Ausscheidung,  von  dem  Charakter  wie 
sie  Graefe  beschreibt,  während  reines  Paraffin  in  feinen  Tropfen  ungelöst  bleibt, 
meist  aber  in  Lösung  geht.  Die  Exaktheit  der  Methode  leidet  unter  diesen  Möglich- 
keiten. Die  von  Graefe  mit  dem  Shuko  ff 'sehen  Apparat  ermittelten  Schmelz- 
punkte müssen  schon  deshalb  irrtümliche  sein,  weil  der  genannte  Apparat  ausschließ- 
lich für  die  Bestimmung  von  Erstarrungspunkten  dient.  A,  HasUrlik. 

E.  Graefe:  Über  den  Nachweis  geringer  Mengen  Ceresin  in 
Paraffin.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  408.)  —  Verf.  wendet  sich  gegen  die  Einwände 
Sommer's,  da  seine  Methode  zunächst  für  Kerzenparaffine  Deutschlands  und  Amerikas 
ausgearbeitet  worden  war;  nur  für  sie  gilt  die  angenäherte  Grenze  von  54®.  Daß 
andere  Paraffine,  auch  wenn  sie  niedriger  schmelzen,  beim  Versetzen  der  Schwefel- 
kohlenstofflösung  mit  Äther-Alkohol  bei  20®  eine  Abscheidung  geben  können,  ist  sehr 
wohl  möglich,  namentlich  wenn  ihre  Komponenten  im  Schmelzpunkt  weit  auseinander 
liegen,  bei  sehr  weit  voneinander  entfernten  Bestandteilen  tun  dies  sogar  deutsche  und 
amerikanische  Paraffine.  In  einem  solchen  Falle  behandelt  man  sie  eben,  wie  für 
höher  als  54®  schmelzende  Paraffine  angegeben  wurde.  Der  gegen  die  .,vSchmelz- 
punktsbestimmung^^  gemachte  Einwand  entbehrt  insofern  der  Berechtigung,  als  ja  be- 
kanntlich alles  was  in  der  Paraffinindustrie  unter  dem  Namen  ^Schmelzpunkt"  geht, 
„Erstarrungspunkt"  ist  und  daß  sämtliche  gebräuchliche  Schmelzpunkts-Bestim- 
mungen —  die  Kapillarmethode  ausgenommen  —  Erstarrungspunkt -Bestim- 
mungsmethoden sind.  ^-  Ilasterlik, 

Roman  Zaloziecki:  Das  Problem  des  Löslichmachens  der  Mineralöle. 
<Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10,  181—182;  202—203;  233—234  und  252—253.) 

K.  CharitschkofT:  Elementarzasammensetzung  verschiedener  Naphta 
rassischen  Ursprungs.    (Journ.  rass.  phys.-chem.  Ges.  84,  629—632.) 

W.  Markownikoff:  Über  das  Benzol  in  der  Grosnyer  Naphta  und  ihren 
chemischen  Charakter.     (Journ.  russ.  phys.-chem.  Ges.  84,  635 — 686.) 

W.  J.  K.  Vanston:  Die  Petroleumindustrie  in  Canada.  (Journ.  Soc.  Chem. 
Ind.  1903,  22,  393-398.) 
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Hirzel:  Erdöl  und  Asphalt  auf  den  Inseln  Pedernales,  Pesqaero  and 
del  Plata  in  Venezuela.    (Chem.  Rev.  Fett  und  Harz-Ind.  1903,  10,  275—277.) 

Richard  Kißling:  Die  Erdölindustrie  im  Jahre  1902.  (Chem.-Ztg.  1903,  27, 
366—369.) 

Leopold  Singer:  Über  Neuerungen  auf  dem  Gebiet  der  Mineralölanalyse 
und  Mineralölfabrikation  im  Jahre  1902.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10, 
29—32, u.  227—230.) 

Patente» 

Theodor  Weber  in  Berlin:  Verfahren  zur  Beseitigung  des  Geruches  von 
Petroleum  und  seinen  Destillationsprodukten.  D.R.P.  141298  Yom  25.  August 
1901.  ( Paten tbl.  1903,  24,  889.)  —  Eine  Mischung  eines  Petroleumproduktes ,  beispielsweise 
Benzin,  mit  terpenhaltigen  ätherischen  ölen,  z.  B.  Terpentinöl,  Fenchelöl,  Eammelöl,  La- 
vendelöl  u.  s.  w.  wird  mit  Alkalilauge  kräftig  geschüttelt.  Man  kann  auch  die  einzelnen 
Bestandteile  der  genannten  Mischung  zunächst  rar  sich  alkalisch  behandeln  und  dann  mit- 
einander mischen.  A,  Oelker. 


Ätherische  Öle. 

John  C.  Umney  und  CT.  Bennett:  Südamerikanisches  Orangenöl. 
(Pharm.  Journ.  1904,  72,  217 — 128.)  —  Die  Untersuchung  eines  aus  Buenos-Ayres 
erhaltenen  Öles  von  außerordentlich  feinem  Geruch,  das  seinem  Charakter  nach  mehr 
an  Orangen blätteröl  als  an  -blütenöl  erinnerte,  hatte  folgendes  Ergebnis:  Spezif.  Ge- 
wicht 0,887,  Drehung  +  "^^  Ester  als  Linaljlacetat  36,5  ^/o,  freie  Alkohole  als  Ge- 
raniol  38,4  <>/o ,  Gesamtalkohole  67,1  «/o;  löslich  in  2  Teilen  70  »/o-igen  Alkohols. 
Dieses  öl,  das  sich  für  die  Parfümerie  ausgezeichnet  eignen  dürfte,  besteht  demnach 
zu  etwa  7ö**/o  aus  Geruch stragern  und  enthält  nur  wenig  Terpene.  Methvlanthranil- 
säureester  ist  nur  in  Spuren  vorhanden.  C.  Mai. 

K.  M,  Bamber:  Bestimmung  von  Verfälschungen  im  CitronellöL 
(Proceed.  Chem.  Soc.  1903,  19,  292.)  —  2  ccm  des  zu  prüfenden  Oitronellöles  werden 
mit  2  ccm  säurefreiem  Kokosnußöl  und  20  ccm  83  ®/o-igem  Alkohol  (0,8273)  bei  29 
bis  30®  in  einem  nach  unten  verjüngten  graduierten  Gefäß  1  Minute  durchgeschüttelt 
und  dann  ^/j  — 1  Minute  zentrifugiert.  Das  Kokosnußöl  nimmt  dabei  die  Ver- 
fälschungsmittel auf;  ihre  Menge  ergibt  sich  aus  der  Volumzunahme  des  Kokosnuß- 
öles, vermindert  um  2  ccm.  Es  empfiehlt  sich,  einen  Kontrollversuch  mit  reinem  Öl 
nebenhergehen  zu  lassen.  C.  Mai. 

E.  J.  Parry  und  C.  T.  Bennet:  Verfälschtes  Citronellaöl.  (Chem. 
and  Dnigg.  1903,  63,  1061.)  —  Eine  Sendung  Citronellaöl  mit  dem  spezif.  Gewicht 
0,899,  Drehung  —12^  Refraktometerzahl  1,4578,  Geraniolgehalt  50®/o  erwies  sich  als 
mit  20^/0  Alkohol  verfälscht.  C.  Mai. 

J.  F.  A,  Pool:  Die  Phenolreaktion  nach  Jacquemin  und  ihre  An- 
wendung zum  Nachweis  von  Nelkenöl  im  Zimmtöl.  (Pharm.  Weekblad. 
1903,  40,  1101 — 1103.)  —  Gibt  man  zu  1  ccm  verdünnter  Anilinlösung  soviel 
Natriumhypochloritlösung,  daß  die  Flüssigkeit  violette  Farbe  besiut,  so  erhält  man 
beim  Schütteln  mit  einem  Tropfen  Zimmtöl  eine  trübe,  schmutzigviolette  Mischung, 
di(*  nach  dem  Verdünnen  mit  Wasser  und  Filtrieren  hellviolett  erscheint.  Bei  Ver- 
wendung von  Nelkenöl  oder  einer  Mischung  von  Nelken-  und  Zimmtöl  entsteht  bei 
gleicher  Behandlung  ein  dunkelgrünes  Filtrat.  Die  Grünfärbung  ist  noch  bei  einem 
Zusatz  von  nur  o^/o  Nelkenöl  zu  Zimmtöl  erkennbar.  C.  Mai. 

P.  Jeancard  und  C.  Satie:  Vergleichende  Untersuchungen  über  die 
Petit:*grainsöle.     (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1903,  [3]  29,  1088—1093.)  —  Verff. 
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haben  den  Einfluß  der  atmosphärischen  Verhältnisse  auf  die  Bildung  und  Eigen- 
schaften des  durch  Destillation  der  Zweige  des  Orangenbaumes  gewonnenen  Öles 
untersucht  und  die  Ergebnisse  tabellarisch  angegeben.  —  Ein  im  Januar  1903  dar- 
gestelltes öl  zeigte  folgende  Zahlen:  Spezif.  Gewicht  bei  15®  0,8^46,  Drehung  — 7,20^ 
spezif.  Viskosität  bei  15®  74,  Säurezahl  1,4,  Veiseifungszahl  194,6,  Verseifungszahl 
nach  der  Acetylierung  196,0.  C.  Mai. 

E.  J,  Parry:  Aceton  als  Verfälschungsmittel  für  Lemongrasöl. 
(Chem.  and  Drugg.  190H,  62,  7H8.)  ~  Die  Untersuchung  einer  Probe  Lemongrasöl 
ergab  folgenden  Befund:  Spezif.  Gew^icht  0,893,  Drehung  —  1®  50',  löslich  in  3  Teilen 
70^/o-igen  Alkohols,  anscheinender  Citralgehalt  76®/o;  mit  Ausnahme  des  etwas 
niedrigen  spezifischen  Gewichtes  also  normale  Werte.  Bei  näherer  Untersuchung  zeigte 
es  sich,  daß  das  öl  zur  Vortäuschung  des  hohen  Citralgehaltes  mit  Aceton  ver- 
fälscht war.  0.  Mai. 

P.  Jeancard  und  C.  Satie:  Vergleichende  Untersuchungen  über 
die  in  den  Jahren  1901,  1902  und  1903  destillierten  Neroliöle.  (Bull. 
Soc.  Chim.  Paris  1903,  [3]  29,  992 — 998.;  —  Die  Untersuchungen  beziehen  sich  auf 
<len  Einfluß  der  Schwankungen  von  Feuchtigkeit,  Temperatur,  Luftdruck,  Witterungn- 
verhältnissen  u.  s.  w.  auf  die  Zusammensetzung  des  Neroliöles.  C.  Mai. 

Richard  Firbas:  Zur  quantitativen  Bestimmung  des  ätherischen 
Senf  Öles.  (Pharm.  Post  1904,  37,  33—36.)  —  Verf.  hat  vergleichende  Unter- 
suchungen zur  Wertbestimmung  des  Senföles  nach  den  Verfahren  von  Kremel, 
Gadamer  und  K.  Dieterich  ausgeführt  und  die  Ergebnisse  tabellarisch  zusammen- 
gestellt, woraus  beträchtliche  Schwankungen  der  Befunde  hervorgehen.  Die  Zerlegung 
•der  Thiosinamin-Silberverbindung  innerhalb  24  Stunden  in  der  Kälte  nach  der  vom 
Deutschen  Arzneibuch  angenommeneu  Vorschrift  von  Gadamer  ist  nicht  vollständig; 
durch  Erwärmen  erhöhen  sich  die  erhaltenen  Zahlenwerte  und  ihre  Zunahme  ist  pro- 
portional der  Erwärmungsdauer.  Bei  Erw^ärmung  im  Druckfläschchen  bis  ungefähr 
100*^  erhält  man  in  relativ  kürzerer  Zeit  die  verhältnismäßig  höchsten  Zahlen. 

C.  Mai. 

£•  J.  Parry  und  C.  T.  Bennet:  Verfälschtes  Spiköl.  (Chem.  and  Drugg. 
1903,  63,  1011.)  —  Das  Drehungs vermögen  des  Spiköles  wird  gewöhnlich  zu  -|- 7^ 
angegeben.  Verff .  haben  aber  gefunden ,  daß  als  oberste  Grenze  der  Drehung  -{-  4^ 
anzunehmen  und  die  öle  mit  Drehung  über  -\-  5®  verdächtig  sind.  Das  spez.  Ge- 
wicht kann  von  0,904 — 0,915  schwanken,  ohne  daß  Verfälschung  vorliegt.  Von 
6  Raumteilen  65^/o-igen  Alkohols  wird  reines  Spiköl  bei  15^  klar  gelöst,  während 
sich  bei  Verfälschung  mit  lu — 15*^/0  fremder  öle  dabei  Trübung  zeigt.  Die  Haupt- 
fälschungsmittel sind  Terpentinöl,  Rosmarinöl  und  ßafrol,  zu  deren  Erkennung  die 
gebrochene  Destillation,  sowie  Bestimmung  des  Ester-  und  Alkoholgehaltes  erforderlich 
sind.  Safrol  geht  bei  230 — 240®  über,  besitzt  ein  spezif.  Gewicht  von  0,986,  Re- 
fraktion  1,498  und  ist  optisch  inaktiv.  C-  Mai. 

Albert  Hesse:  Über  das  ätherische  Tuberosen  blütenöl  und  seine 
Entwickelung  bei  der  Enfleurage.  (Ber.  Deutsch.  Chom.  Gesellsch.  1903,36, 
1459 — 1470.)  —  Noch  mehr  als  bei  der  Jasmin  blute  ist  auch  bei  der  Tuberosen  blute 
die  Enfleurage  die  beste  Methode  zur  rationellen  Ausnutzung  des  Materiales.  Das 
zu  etwa  0,0066^/o  in  der  Tuberosen  blute  enthaltene  ätherische  Öl  enthält  reichliche 
Mengen  aromatischer  Ester,  darunter  Anthranilsäuremethylester  l,13^/o,  Benzoesäure- 
ester  12 — lö^/o,  Benzylalkohol  frei  und  als  Est<'r.  Bei  der  Enfleurage  entwickeln 
die  Blüten  die  etwa  12-fache  Menge  ätherischen  Öles,  dns  außer  den  genannten  Ver- 
bindungen noch  Salieylsäuremethylester  enthält.  C.  Mai. 
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W.  Lyon:  Torpentinöl.  (Pharm.  Journ.  1903  [4],  16,  3-4.)  —  Die  Angaben 
beziehen  sich  auf  die  Verfftlschung  des  Terpentinöls  mit  Petroleum  und  Harzöl. 
Ersteres  wird  unttn*  der  Bezeichnung  „englicher  Teq)entin"  sowohl  zum  Falschen,  wie 
als  Ei-satz  für  Teq)entinöl  benutzt.  In  zwei  Tabellen  stellt  Verf.  die  Eigenschaften 
der  Petroleumdestillate  und  des  Harzöles  zusammen.  Für  den  Nachweis  dieser  Ver- 
fälschungen im  Terpentinöl  eignen  sich  am  besten  Salzsaure  und  Salpetrige  Säure, 
während  Eisessig  wertlos  ist.  In  einer  weiteren  Tabelle  sind  die  dabei  entstehenden 
Reaktionen  zusannnengestelllt.  Sc^hließlich  ist  das  Verhalten  von  reinem  Terpentin- 
öl, Petroleum,  Harzöl  und  Mischungen  davon  in  verschiedenem  Verhältnis  und  Im 
verschiedenen  Temperaturen  angegc^ben.  C.  Mai. 

M.  Vezes:  Über  die  Prüfung  des  Terpentinöles.  (Bull.  Soc.  Chun. 
Paris  1903,  [3]  29,  896—901.)  —  Die  Untersuchung  des  Teri)entinöles  hat  sich 
einerseits  auf  die  Bestimmung  von  Harzöl,  Kolophonium  u.  s.  w.,  und  andererseits 
auf  den  Nachweis  von  Verfälschungsmitteln,  wie  Petroleum,  Benzin  etc.  zu  erstrecken.  — 
250  g  der  Probe  werden  durch  gebrochene  Destillation  in  5  gleichgroße  Teile,  und 
zwar  in  4  Destillate  und  einen  Rückstand  von  je  50  g  zerlegt.  Die  bei  152 — 160^ 
übergehende  Fraktion  3  ist  reines  Terpentinöl,  vorausgesetzt,  das  kein  Fälschungsmittel 
von  diesem  Siedepunkt  zugegen  ist.  Sodann  werden  die  Brechungsind ices  nj,  Ug  und 
n^  der  Fraktionen  1,  3  und  5  bestimmt  und  daraus  die  Differenzen  d  =  UQ  —  nj  und 
^=1)^^  —  Ug  abgeleitc^t.  Für  reines  Terpentinöl  ist  (J  =  0  bis  0,0(M.  Durch  Harzöl 
und  Kolophonium  wird  d  nicht  beeinfluik,  wogegen  /J  dadurch  größer  wird,  und  zwjir 
entspricht  diese  Zunahme  der  Gleichung  <^  =  (»,0032 -{-0,0037  x.  Dabei  ist  x  =  Pro- 
zente Harzöl  -(-  Kolophonium.  Kolophonium  allein  wird  durch  Titration  mit  \'2  X.- 
Kalilauge und  Phenolphtalein  bestimmt.     Der  Prozentgehalt  an  Kolophonium  C  <'nriebt 

A 

sich  aus  der  so  ermittelten  Säurezahl  A  zu      ^      ,  woraus  sich  der  Prozentgehalt   an 

Harzöl  H=x  —  ('  berechnet.  Als  Grenzwert  für  x  wird  2,5  °/o  aufgestellt,  ent- 
sprechend ^=0,0125  für  A=1,0.  —  Verfälschungsmittel,  wie  Petroleum,  Benzin, 
Schwefelkohlenstoff  beeinflus.sen  hauptsächlich  ö  durch  Herabsetzung  von  n^  und  zwar 
steigt  oder  fällt  d  =  0,0()u7  bei  Zusatz  von  Petroleum  für  jedes  ®/o  davon  um  --\-  0,0(02, 
von  White  Spirit  (Z.  1903,  6,  508)  um  -f  0,0008,  von  Petroläther  um  4-  0,0025, 
von  Benzin  um  —  (),0f09  und  von  Schwefelkohlenstoff  um  —  0,0046.  Gewöhnlich 
genügt  die  Prüfung  der  ersten  Tropfen  der  Destillate  zur  Erkennung  der  Natur  der 
Fälschungsmittel.  —  Reines  Terpentinöl  beginnt  nicht  vor  150®  zu  sieden,  der  Wert 
für  d  liegt  zwischen  0  und  0,001.  Ein  Terpentinöl,  bei  dem  außerdem  ^  unter  0,0125 
und  A  unter  1  liegt,  ist  als  rein  zu  bezeichnen.  C.  Mai 

H.  Herzfeld:  Über  Untersuchung  von  Terpentinöl.  (Zeitschr.  öffend. 
Chem.  1903,  9,  454—457.)  —  Ein  spc^zif.  Gewicht  unter  0,865  macht  eine  Probe 
stet{5  verdächtig;  über  (),875  kommt  nur  bei  alten,  verharzten  Proben  vor.  Die 
Drehung  ist  bei  französischen  ölen  stets  links,  bei  amerikanischen  meist  rechts;  einige 
echte  amerikanische  ()le  zeigten  indessen  Linksdrehung.  Durch  bedeutende  Recbt^- 
drehung  zeichneten  sich  einige  russische  öle  aus.  Zur  Orientierung  ausgezeichnet  i?t 
die  Bestimmung  der  Brechung  im  Zeiß'schen  Butter-Refraktometer;  Terpentinöl  zeigt 
darin  bei  15°  im  allgemeinen  68 — 72®,  selten  bis  75®.  Die  Bestimmung  der  Refraktion 
ist  sehr  geeignet,  die  Bromprobe  bei  der  zolltechnischen  Untersuchung  zu  ersetzen, 
namentlich  wenn  man  sie  mit  der  gebrochenen  Destillation  verbindet.  Bei  reinem 
Terpentinöl  weicht  die  Refraktion  der  einzelnen  Fraktionen  wenig  voneinander  und 
von  der  des  ursprünglichen  Öles  ab.  Selbst  kleine  Beimengungen  lassen  sich  er- 
kennen, wenn  man  von  10  zu  10  ccm  einige  Tropfen  mit  dem  Refraktometer  prüft. 
Bei  der  Destillation  geht  das  Terpentinöl  zumeist  zwischen  155  und  163®  über,  doch 
kommen  auch  reine  Proben  vor,  die  bis  170  0(hT  175®  sieden.    Bei  der  Rektifikation 
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verdächtiger  Proben  empfiehlt  sich  die  Benutzung  eines  Markwald'schen  Aufsatzes. 
Diese  Bestimmungen,  sowie  die  Prüfung  des  Geruches,  der  Löslichkeit  in  9()^/o-igem 
Alkohol  und  des  Verdunstungsrückstandes  geben  meist  Aufschluß  über  die  Reinheit 
und  Anhaltspunkte,  über  die  Art  der  eventuellen  Zusätze.  Als  Verfälschungsmittel 
kommen  Mineralöl,  Benzol,  Kienöl  und  vielleicht  Harzöl  vor.  Für  die  Bestimmung 
der  Mineralöle  wurde  das  Verfahren  von  Burton  in  folgender  Weise  abgeändert. 
Ein  cylindrisches  Gefäß  von  etwa  100  cem  ist  mit  einem  Kühlmantel  umgeben  und 
mit  einem  Glasstopfen  verschlossen,  durch  den  ein  Rohr  zum  Ableiten  der  sich  ent- 
wickelnden Dämpfe  sowie  die  Ausflußöffnung  eines  Tropf  trieb  ters  gehen.  Man  bringt 
in  den  Cylinder  30  ccm  Schwefelsäure,  in  den  Scheidetrichter  10  ccm  Terpentinöl 
und  läßt  dies  langsam  in  die  Säure  laufen.  Es  ist  nur  mäßige  Kühlung  nötig  und 
die  Mischung  kann  in  4 — 5  Minuten  bewirkt  sein.  Man  bringt  dann  das  Ganze  in 
den  Scheidetrichter  zurück,  spült  mehrmals,  im  ganzen  mit  10  ccm  Schwefelsäure  nach 
und  läßt  stehen.  Nach  12  Stunden  haben  sich  dann  0,8 — 0,9  ccm  einer  schwach 
gelben  Schicht  abgeschieden.  Läßt  man  dann  die  untere  dunkelbraune  Schicht  ab- 
laufen und  schüttelt  mit  3 — 4  ccm  rauchender  Schwefelsäure,  so  scheiden  sich  bei 
mehrstündigem  Stehen  nur  noch  0,1 — 0,2  ccm  ab.  Enthält  das  Terpentinöl  Mineral- 
öl, so  wird  dieses  vor  der  Schwefelsäure  kaum  angegriffen  und  man  erhält  entsprechend 
größere  Schichten,  die  ein  Maß  für  die  Menge  des  vorhandenen  Mineralöles  abgeben. 
Das  Verfahren  gestattet  auch  die  gleichzeitige  Bestimmung  von  Benzol,  das  sich  in 
Schwefelsäure  nicht,  wohl  aber  in  rauchender  Schwefelsäure  löst.  Wird  mit  letzterer 
mehr  als  0,9  ccm  gelöst,  so  entspricht  diese  größere  Menge  dem  vorhandenen  Benzol. 
Letzteres  kann  auch  als  Nitrobenzol  bestimmt  werden.  Kienöl  wird  durch  .seinen 
Geruch  erkannt;  ein  Stückchen  Ätzkali  überzieht  sich  bei  Gegenwart  erheblicher  Kien- 
ölmengen  sehr  schnell  mit  einer  gelbbraunen  Schicht.  Altes  verharztes  Terpentinöl 
bildet  diese  Schicht  auch  ziemlich  rasch,  doch  ist  im  Destillat  das  Kienöl  durch  diese 
Färbung  zu  erkennen.  Der  Nachweis  von  Harzöl  ist  nicht  mit  Sicherheit  zu  führen. 
Zum  Nachweis  der  Terpentinöl-Ersatzmittel  wird  man  neben  der  Drehung  namentlich 
das  Verhalten  der  zwischen  155  und  175®  destillierenden  Anteile  im  Refraktometer 
prüfen  und  aus  diesen  Fraktionen  das  Pinennitrosochlorid  und  -nitrolpiperidin  dar- 
stellen. C.  MaL 

G.  und  R«  Fritz:  Das  Vermischen  der  besseren  Sorten  von  Terpen- 
tinöl mit  Surrogaten.  (Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1903,  41,  306.)  — 
Derartige  Fälschungen  mit  dem  billigeren  russischen  Terpentinöl  oder  mit  Mineral- 
ölen, kommen  jetzt  wieder  häufiger  vor.  Als  einfache  Prüfung  auf  letzteres  empfiehlt 
sich  die  Feststellung  der  blanken  Löslichkeit  der  Probe  in  12  Teilen  90^/O-igem 
Alkohol  (Siehe  nachstehendes  Referat).  C.  Mai 

ütz:  Beiträge  zur  Untersuchung  von  Terpentinöl.  (Chem.  Rev. 
Fett-  u.  Harz.-Ind.  1903,  10,  225—227  und  248—250.)  —  Es  werden  Herstellung, 
Eigenschaften  und  Handelssorten  des  Terpentinöles  und  seiner  Hauptersatz-  bezw.  Ver- 
fälschungsmittel beschrieben.  Augenblicklich  werden  am  meisten  die  Petroleum  des  tillate 
zu  letzterem  Zwecke  benutzt,  von  denen  ein  Produkt  der  Aktiengesellscliaft  für 
Petroleumindustrie  in  Nürnberg-Doos  näher  untei-sucht  wurde.  Es  war  eine  klare, 
farblose,  nicht  fluoreszierende,  optisch  inaktive,  schwach  nach  Petroleum  riechende 
Flüssigkeit  vom  spez.  Gewicht  0,7590  bei  20^,  die  der  Hauptsache  nach  anscheinend 
aus  den  bis  150^  übergehenden  Petroleumanteilen  bestand.  Selbst  hergestellte  Destillate 
aus  russischem  und  amerikanischem  Petroleum  besaßen  die  gleichen  Eigenschaften, 
wie  das  vorerwähnte.  Das  spezifische  Gewicht  des  Terpentinöls  (0,8725)  wird  durch 
Zusatz  derartiger  Petroleumdestillate  erniedrigt;  Zusätze  von  20®/o  drücken  es  z.  B. 
auf  0,8500,  solche  von  50  ^/o  auf  0,8151  herunter.  Andererseits  erhöht  sich  das 
spezif.  Gewicht  beim  Aufbewahren  des  Terpentinöls   an  Luft   und  Licht,    so  daß   ein 
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Terpentinöl  normales  spezif.  Gewicht  zeigen  und  doch  in  der  Weise  verfälscht  sein 
kann,  daß  altes  öl  mit  hohem  spezif.  Gewicht  mit  Petroleumdestillat  versetzt  wurde. 
Der  Bestimmung  des  Siedepunktes,  der  bei  Terpentinöl  zwischen  155 — 162®  liegen 
soll,  kann  ebenfalls  kein  großes  Gewicht  beigelegt  werden,  da  die  Petroleumdestillate 
bei  der  gleichen  Temperatur  übergehen ;  sie  hat  nur  insofern  Wert,  als  im  Destillations- 
rückstand etwaiger  Petroleunigeruch  leichter  wahrnehmbar  ist,  als  im  ursprünglichen 
Öl.  Die  Probe  des  D.A.B.  bezüglich  der  Löslichkeit  in  12  Teilen  90**/oigen  Alko- 
hols ist  gleichfalls  ungeeignet,  Zusätze  von  Petroleumdestillaten  zu  erkennen,  da 
sich  letztere  ebenfalls  klar  lösen.  Die  Nachprüfung  des  Verfahrens  von  W.  Lyon, 
d.  h.  Behandlung  mit  Salzsäure  oder  Salpetersäure  ergab,  daß  sich  dabei  reine 
Terpentinöle  imd  solche,  die  bis  öO^/o  mit  Petroleumdestiilat  versetzt  waren,  durchaus 
gleich  verhielten;  reines  Petroleumdestillat  gab  weder  mit  Salzsäure  (1,125  oder  1,19), 
noch  mit  Salpetersäure  eine  Reaktion.  Ebenso  wie  Terpentinöl  lösen  sich  auch  die 
Petroleumdestillate  klar  in  Essigsäureanhydrid.  Die  Bestimmung  des  Drehungsver- 
mögens bietet  gleichfalls  keine  genügenden  Anhaltspunkte  für  die  Reinheit  eines 
Terpentinöles,  wenn  sie  auch  einen  annähernden  Schluss  auf  seine  Herkunft  gestattet, 
da  französisches  und  venetianisches  links,  englisches,  russisches,  deutsches  und  ameri- 
kanisches rechts  drehen;  gleich  dem  spezif.  Gewicht,  der  Löslichkeit,  dem  Siedepunkt 
ändert  sich  auch  die  Drehung  beim  Aufbewahren  des  Terpentinöls.  Dagegen  erscheint 
die  Bestimmung  des  Brechungsindex  zum  Nachweis  einer  Verfälschung  mit  Petroleum- 
destiilat geeignet.  Die  Refraktion  verschiedener  amerikanischer  und  franzosischer 
Terpentinölsorten  betrug  von  1,4698  =  66,1  Skalenteilen  des  Butter-Refraktometers  bis 
1,4714  =  68,6  Skalenteilen  bei  20®;  ein  deutsches  Terpentinöl  zeigte  1,4748  =  74,0 
Skalenteile.  Die  Petroleumdestillate  besitzen  wesentlich  niedrigere  Refraktion,  sodaß 
die  Brechung  des  damit  verfälschten  Öles  z.  B.  bei  Zusatz  von  10  ^'o  auf  1,4668  =  61,4 
Skalenteile,  von  SO^/o  auf  1,4558  =  44,9  und  von  50^o  auf  1,4471  =  32,6  Skalen- 
teile herabgedrückt  wird.  —  Gibt  man  zu  einigen  ccm  Terpentinöl  einige  Tropfen 
Phenolphtaleinlösung  (1  :  100)  und  dann  Kali-  oder  Natronlauge  bis  zur  starken 
Rotfärbung,  schüttelt  um  und  läßt  ruhig  stehen,  so  bleibt  reines  Terpentinöl  und 
solches  mit  Zusatz  von  5®/o  Petroleumdestillat  auch  nach  24  Stunden  noch  trüb, 
während  Terpentinöl  mit  Zusatz  von  10  und  mehr  ®/o  Petroleumdestillat  nach  die^r 
Zeit  völlig  klar  geworden  ist.  C.  Mai. 

Utz:  Verfälschung  von  Terpentinöl.  (Apoth.-Ztg.  1903  18,  775.)  — 
Die  Bestimmung  der  Löslichkeit  in  12  Teilen  90^/o-igen  Alkokols  genügt  in  den 
meisten  Fällen  nicht,  um  eine  Verfälschung  von  Terpentinöl  mit  Petroleumdestillaten 
oder  russischem  Terpentin  (Kienöl)  zu  erkennen.  Unter  den  verschiedenen  Terpentinöl- 
surrogaten gibt  es  sowohl  solche,  die  sich  selbst  vollständig  in  12  Teilen  90®/o-igen 
Alkohols  lösen,  als  auch  solche,  bei  denen  dies  nicht  der  Fall  ist.  Im  ersten  Falle 
wird  man  daher  auch  bei  Mischungen  klare  Lösung  mit  90^/o-igem  Alkohol  erhalten, 
im  zweiten  Falle  dagegen  wird  sich  die  Flüssigkeit  stark  trüben,  wenn  reines  Surrogat 
vorliegt.  Ein  Terpentinöl,  das  mit  oO^/o  White  Spirit  versetzt  ist,  löst  sich  z.  B. 
klar  in  12  Teilen  90®/o-igen  Alkohols,  und  gerade  letztere  Verfälschung  soll  jetit 
stark  betrieben  werden.  Auch  verschiedene  Sorten  russischen  Terpentinöls  halten 
diese  Probe  aus.     (Vergl.  vorstehendes  Referat.)  0.  MaL 

J.  Schindelmeiser:  Das  ätherische  öl  der  sibirischen  Tanne  (Abies 
sibirica).  (Farmazoft  1903,  11,  473.)  —  Das  zumeist  in  kleinen  Betrieben  her- 
gestellte Handelsprodukt  ist  eine  dicke,  harzige  Flüssigkeit  von  aromatischem  Genich. 
Das  untersuchte  öl  hatte  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,929  und  eine  Drehung  von 
\a]i)  =  —43^35'  bei  20^  Es  siedet  unter  Zersetzung  zwischen  160— 270^  im 
Destillat  war  Essigsäure  nachweisbar.  Bei  gewöhnlicher  Temperatur  geht  bis  190® 
ein  Anteil  über,  dessen    Siedepunkt   nach  nochmaliger    Destillation    über  Natrium   bei 
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IßO — 165®  lag  und  deäseii  Drehung  —  60®  45'  betinig.  Beim  Abkühlen  schied  sich 
1-Camphen  aus,  während  der  flüssige  Teil  1-Pinen  war.  Von  den  über  19,/®  über- 
gehenden Anteilen  wurden  bei  20  mm  Druck  die  Fraktionen  zwischen  90 — 14(i" 
untersucht  und  darin  bis  50®/o  Borneolacetat  nachgewiesen.  Das  öl  kann  daher  als 
Quelle  für  die  Gewinnung  von  Kampfer  betrachtet  werden.  C.  Moi. 

Heinrich  Walbamm:  Das  ätherische  öl  der  Akazienblüten.  (Joum.  prakt. 
Chem.  1903,  «8,  235-250.) 

Jacq.  Boyer:  Die  Gewinnung  des  Rosenöls  in  Balgarien.  (Pharm.  Post 
1904,  37,  77—79.)  C.  Mai. 

Patente. 

Schimmel  n.  Co.  in  Miltitz  bei  Leipzig:  Verfahren  zur  Darstellung  von 
künstlichem  Ylang- Ylangöl.  D.R.P.  142859  vom  24.  September  1901.  (Patentbl.  1903, 
24,  1198.)  —  Einem  Gemisch  aus  Geraniol,  Linalool  und  fissigsäareestern  dieser  Alkohole, 
p-Eresol methylfit ber,  Eadinen.  Eugenol  und  Benzoesfiuremethylester  wird  Benzylacetat  hinzu- 
gesetzt. Zur  Verfeinerung  des  Geruches  werden  diesem  Gemisch  noch  weitere  Stoffe  wie 
Benzylalkohol,  Beuzoesfiurebenzylester,  Salicylsfiuremethylester,  Isoeugenolmethylfither,  Eugenol- 
methyifither  u.  s.  w.  hinzugefügt.  A,  Oclkcr. 


(besetze,  Gesetz -Entwürfe,  Terordnungen  ii.  n.  w., 

Gerichts  -  Entseheidung^en. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts  betr.  Gut- 
achter. (Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen  80,  2C8.)  —  Kann  ein  „Stadt*- 
oder  .Gerichtschemiker*  auf  Grund  des  §  24  St.-F.-0.  abgelehnt  werden,  weil  er  im  Auftrage 
der  Polizeibehörde  eine  Untersuchung  von  Wein  vorgenommen  hat,  die  den  Anlaß  zur  Ein- 
leitung des  Strafverfahrens  gab?')  St-P.O.  §  22,  No.  4.  I.  Strafsenat.  Urteil  vom  6.  April 
1903.  g.  B.  Reg.  6237,02.    I.  Landgericht  Düsseldorf. 

iDer  Angeklagte  verlangt  Aufhebung  des  Urteiles  wegen  Verletzung  der  §§  22.  Nrn.  4, 
24,  74  St.-P.O..  weil  seiner  Ablehnung  des  Sachverständigen  Dr.  L.  nicht  stattgegeben  worden 
ist.  Das  Ablehnungsgesuch  war  darauf  gegründet,  Dr.  ij.  habe  als  Vorsitzender  des  Ereis- 
untersuchungsamtes  im  Auftrage  des  Landratsamtes,  somit  als  Polizei  Vertreter,  die  Untersuchung 
der  Weine,  die  den  Gegenstand  der  Anklage  bilden,  vorgenommen.  Das  Gesuch  wurde  ver- 
worfen, weil  Dr.  L.  bei  Untersuchung  der  Weine  nicht  als  Polizeibeamter  gehandelt  habe. 

Dr.  L.  ist  im  Urteile  als  Stadt-  und  Gerichtschemiker  bezeichnet,  somit  als  ein  Chemiker, 
der  den  Behörden  zur  Abgabe  technisch  -  wissenschaftlicher  Gutachten  zur  Seite  steht.  Ein 
solcher  übt  beim  Vollzuge  ihm  zu  diesem  Zwecke  erteilter*  Aufträge  keine  selbständige  polizei- 
liche 'J'ätigkeit  aus,  sondern  wendet  lediglich  seine  Fachkenntnis  auf  die  Heui-teilung  des  ihm 
gebotenen  Materiales  an.  Es  kann  jedoch  von  der  Frage,  ob  ihm  hierbei  die  Eigenschaft  eines 
Polizeibeamten  im  wirklichen  Sinne  zukommt,  ganz  abgesehen  werden.  Denn  nach  dem  eigenen 
Vorbringen  der  Revision  hat  Dr.  L.  die  fragliche  Untersuchung  im  Auftrage  des  Landratsamtes 
ohne  Zusammenhang  mit  einem  bereits  anhängigen  polizeilichen  oder  gerichtlichen  Verfahren, 
auch  nicht  zur  Vorbereitung  eines  solchen,  vorgenommen.  Der  Auftrag  und  sein  Vollzug 
hatten  vielmehr  vorei-st  nur  die  Bedeutung  einer  im  allgemeinen  gesundheits-  oder  wohlfahrts- 
polizeilichen Interesse  gepflogenen  Maßregel,  die  dadurch  diesen  Charakter  nicht  verliert,  daß 
der  gutachtliche  Bericht  des  Sachverständigen  den  Anlaß  zu  strafrechtlichem  Einschreiten  gab. 
Auf  polizeiliche  Tätigkeit  dieser  Art  bezieht  sich  §  24  No  4  St.  P.O.  nicht,  wie  in  Ertsch. 
des  Keichsgerichts  in  Strafsachen  17,  415  ausführlich  dargelegt  ist. 

Die  weiteren  Ausführungen  der  Revision  gegen  die  Zulässigkeit  der  Vernehmung  des 
Sachverständigen  Dr.  L.  suchen  den  Vorwurf  der  Befangenheit  gegen  ihn  zu  begründen.  Im 
Ablehnungsgesuch  war  er  nicht  geltend  gemacht,  er  kann  jetzt  nicht  nachgeholt  werden. 
Übrigens  weiß  die  Revision  dafür  nichts  vorzubringen,  als  daß  dem  Gutachten  Dr.  L's  Gut- 
achten anderer  Sachverständiger  in  entgegengesetztem  Sinne  gegenüberstehen.  Das  ist  kein 
Zeichen  von  Befangenheit  und  jedenfalls  wäre  es  Sache  des  richterlichen  Ermessens,  auf 
welcher  Seite  sie  zu  suchen  sei.  Eine  Verletzung  der  oben  angeführten  Gesetzesstellen  hat 
also  nicht  stattgefunden. 


')  Vergl.  diese  Zeitschrift  1903,  «,  47.  K.  v.  Buchka. 
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Verzeichnis  der  im  Prüfiin^sjahr  1902,1903  für  befähigt  erklärten  Xahrnni;!«- 
mittelchemiker.     (Zweite  Beilage  zum  Reicbsanzeiger  No.  54  vom  3.  März  1904 ) 

I.  Preußen. 

1.  Anselmino,  Otto  (Geburtsort  Mannheim).  Dr..  Apotheker,  Chemiker  in  Greifswald. 

2.  Bergmann,  Eduard  (Schiedehausen),  Di  ,  Apotheker,  Chemiker  in  Münster. 

3.  Braun,  Richard  (Culm  i.  Westpr.),  Dr,  Apotheker,  Chemiker  in  Insterburg. 

4.  Bruns,  Daniel  (Oldersum).  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Marburg. 

5.  Büttner,  Georg  (Berlin),  Dr..  Chemiker  in  Berlin. 

6.  Clement,  Julius  (Münster),  Chemiker  in  Münster 

7.  Fahrenholtz,  Ernst  «Memel),  Apotheker,  Chemiker  in  Charlottenburg. 

8.  Ferie,  Friedrich  (Ahaus),  Dr.,  Apotheker  in  Ahaus. 

9.  Hubner,  Wilhelm  (Moers),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Bonn. 

10.  Hültenschmidt,  Alexander  (Doilmund),  Apotheker,  Chemiker  in  Bonn. 

11.  Korndörfer,  Georg  (Michelbach),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Marburg. 

12.  Kraus,  August  (Neuß),  Dr..  Apotheker,  Chemiker  in  Berlin. 

13.  Mangler,  Georg  (Oschatz),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Marburg. 

14.  Homberg.  Hermann  (Musen).  Apotheker,  Chemiker  in  Münster. 

15.  Rothe,  Walther  (Küstrin),  Stabsapotheker  in  Königsberg  i.  Fr. 

16.  Scholl,  Alfred  ( Küpen ),  Dr..  Chemiker  in  Münster. 

17.  Schnitze,  Albert  (Celle),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Hannover. 

18.  Schütte,  Otto  i Barleben),  Dr..  Chemiker  in  Bonn. 

19.  Wagner.  Benno  (Schlettstadt).  Dr..  Apotheker,  Chemiker  in  Bad  Salzbrunn. 

20.  Witte,  Heinrich  (Merseburg),  Apotheker,  Chemiker  in  Halle  a.  S. 

II.  Bayern. 

1.  Dopfcr.  Otto.  Dr.  (Ulm). 

2.  Flury,  Ferdinand.  Dr.  (Wttrzburg). 

3.  Fresenius,  Ferdinand,  Dr   (Frankfurt  a.  M.). 

4.  (iriebel.  Konstant,  Dr.  (Coburg). 

5.  Kaeppel,  Friedrich,  Dr.  (Schweinfurt.) 

6.  Kor  ff,  Gustav,  Dr.  (Carlshafen). 

7.  Petri,  Walther.  Dr.  (Dresden). 

K  Kothenfußer.  Simon  (Erdwfg). 
9.  Schmidt,  Walther,  Dr.  (Dresden). 

10.  Scho Walter,  Eugen  (Neustadt  a.  H.). 

11.  Stadlinger,  Hermann.  Dr.  (Kronach). 
1L>.  Stille,  Werner  (Ihlienworth). 

V\.  Zitelmann,  Georg  (Berlin). 

III.  Sachsen. 

1.  Bauer,  Oskar  Reinhold  (Leipzig^. 

'.\  Fritzsche,  Friedrich  Martin.  Dr.  phil.  (Benndorf). 

8.  Haupt,  Hugo  Adolf,  Dr.  idiil.  ((Görlitz  in  Schlesien). 

4.  Kopeke,  Paula,  Dr.  phil.  (Dresden). 

5.  Richter,  Gustav  Albert  (Oederauj. 

IV.  Baden. 

1.  Dannenberg,  Karl,  Dr.  i Straßburg). 

2.  Muth,  Franz.  Dr.  iHeuchlingen  in  Württemberg). 
8.  Zeltner,  Albert.  Dr.  (De.ssau). 

V.  Mecklenbnrg-Schwerin. 

1.  Attenstädt,  Paul,  Dr.  phil.  (Schirgiswalde). 

2.  M  am  lock,  Isidor,  Apotheker  (Podwitz). 

8.  Mentzel.  f^lgar,  Dr.  phil..  Apotheker  (Breslau). 
4.  Pitsch,  Moritz,  Dr.  phil.  (U'^edom). 

VI.  Braunschwelff. 

1.  G  rothe,  Walther,  Dr.  jdiil.,  Apotheker  (Salzwedel'. 

2.  Kriewitz,  Oskar,  Dr.  phil..  Apotheker  (Mreslau).  K.  v.  Burhka. 
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Wein. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts  vom  25  Febr 
1903  betr.  Wein.  (Kntscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen  36,  120).  —  Ist  der 
Zusatz  von  Zucker  und  Wasser  zur  Entsäuerung  von  Wein  strafbar,  wenn  dadurch  zwar  dessen 
Menge  erheblich  vermehrt  wird,  dessen  Gehalt  an  Extr^iktst offen  und  Mineralbestandteilen 
jedoch  nicht  unter  die  Durchschnittszahlen  angezuckerten  Weins  des  Weinbaugebietes  herab- 
gesetzt ist,  dem  der  Wein  nach  seiner  Benennung  entsprechen  soll?  Gesetz  vom  24.  Mai  1901, 
betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken  (K.G.Bl.  S.  175) 
1.  Strafsenat.   Urt.  v.  25.  Februar  1908  g.  W.  Reg.  5487  02.    I.  Landgericht  Mainz. 

Der  Angeklagte  ist  wegen  Verkaufs  verfälschten  Weines  nach  §  13  in  Verbindung  mit  §  3 
Abs.  2  und  §  2  No  4  des  Reichsgesetzes  vom  24.  Mai  1901,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  verurteilt 
und  die  Einziehung  des  von  ihm  in  Verkehr  gebrachten  verfälschten  Weins  angeordnet  worden. 
Die  Stiafkammer  hat  festgestellt,  daß  der  Angeklagte  vor  dem  Inkrafttreten  des  genannten 
Gesetzes,  dem  1.  Oktober  1901,  sowohl  den  von  ihm  selbst  gekelterten,  wie  den  von  ihm 
eingekauften  Wein  je  nach  dessen  Säuregehalt  mit  Zucker  und  Wasser  in  der  Weise  ver- 
mischte, daß  er  einem  Quantum  von  7U0  — 900  Liter  Wein  3—4  Zentner  Zucker  und  300 
bis  500  Liter  Wasser  zusetzte,  um  je  ein  Stück  (1200  Liter)  Wein  herzustellen.  Von  diesem 
Wein  hat  er  dann  im  Dezember  1901  einen  Teil  seiner  Tochter  bei  ihrer  Verheiratung  mit 
dem  Gastwirt  P.  als  Mitgift  gegeben,  sieben  Stück  zum  Preise  von  330  M.  pro  Stück  an  den 
Weinkommissionär  0.  in  G.  verkauft.  Die  chemische  Untersuchung  des  so  behandelten  Weins 
nach  Einleitung  des  Ermittelungsverfahrens  ergab  einen  Gehalt  an  Extraktstoffen  und  Mineral- 
bestandteilen,  der  nicht  unter  dem  Durchschnitt  des  ungezuckerten  Weines  des  in  Frage 
stehenden  Weinbaugebietes  zurtickblieb.  Die  Strafkammer  hat  gleichwohl  die  Oberzeugung 
gewonnen,  daß  der  angegebene  Zusatz  von  Zucker  und  Wasser  nicht  ledig'ich  erfolgt  ist,  um 
den  \N  ein  zu  verbessern,  sondern  in  erster  Linie  zu  dem  Zwecke,  ihn  zu  vermehren.  Nach 
Maßgabe  des  letzteren  Zweckes,  so  wird  im  Urteil  ausgeführt,  habe  der  Angeklagte  eine 
weit  größere  Menge  von  Zucker  und  Wasser  meinem  Weine  zugesetzt,  als  zur  bloßen  Ent- 
säuerung nötig  gewesen  wäre.  Zur  letzteren  sei  die  Beimischung  von  400 — 500  Liter  Wasser 
zu  70O-  hOO  Liter  Wein  nicht  erforderlich  gewesen.  Sei  auch  ein  derartiges  Verfahren  nach 
dem  alten  Weingesetz  (vom  20.  April  1892)  nicht  zu  beanstanden  gewesen,  wenn  nur  dabei 
die  unteren  Grenzzahlen  an  Extratct-  und  Mineralstoffen  eingehalten  waren ,  so  verstoße  es 
doch  gegen  die  Vorschriften  des  neuen  Gesetzes  in  §  2  No.  4,  welches  den  Zusatz  von  Zucker 
nnd  W  asser  zur  VerbessiTung  des  Weins  nur  dann  zulasse,  wenn  dadurch  dessen  Menge  nicht 
erheblich  vermehit  werde  Der  Ankauf  großer  Mengen  Wein  zur  Vermischung  in  der  be 
schriebenen  Weise  lasse  darauf  schließen,  daß  der  Angeklagte  aus  dessen  erheblicher  Ver- 
mehrung pekuniären  Vorteil  habe  ziehen  wollen.  Sei  auch  die  Herstellung  der  W^eine  vor 
dem  I.  Oktober  1901  erfolgt,  so  hätten  doch  Verkäufe  derselben  nachher  stattgefunden» 
ohne  daß  die  Voraussetzungen  ihrer  Zulässigkeit  nach  §  22  des  (Gesetzes  vom  24.  Mai  1901 
(Anmeldung.  Kennzeichnung  der  Vertriebsgefäße)  vorgelegen  hätten.  Der  Angeklagte  sei 
daher  nach  §  8  Abs.  2  des  Gesetzes  strafbar. 

Insofern  der  vordere  Richter  aus  dem  Ankauf  großer  Mengen  Wein  durch  den  Ange- 
klagten auf  dessen  Absicht,  aus  der  Vermehrung  Gewinn  zu  ziehen,  d.  i.  auf  die  Fälschungs- 
absicht, geschlossen  hat,  kann  der  Revision  zugegeben  werden,  daß  dieser  Schluß  nicht 
unabweisbar  ist.  Denn  die  Absicht,  Wein  mit  Gewinn  weiter  zu  verkaufen,  würde  auch  mit 
dessen  vorheriger  Entsäuerung  durch  zulässigen  Zucker-  und  Wasserzusatz  verträglich 
sein.  Allein  ob  der  Schluß  auf  die  Fälschungsabsicht  zwingend  war,  ist  nach  §376  St.P.O. 
in  der  Revisionsinstanz   nicht  zu   untersuchen.    Dem  Beschwerdeführer   ist   auch  darin   beizu- 

r fliehten,  daß  für  die  Frage,  ob  eine  \'erfehlung  gegen  §  2  Nr.  4  des  Gesetzes  vorliegt,  nicht 
ediglich  dieAbsicht,  aus  welcher  der  Zusatz  erfolgt,  ausschlaggebend  ist,  sondern  auch 
der  Erfolg  in  Betracht  kommt,  d.  h.  der  Zusatz  an  Zucker  und  Wasser  muß  tatsächlich 
eine  erhebliche  Vermehrung  der  .Menge  des  Weines  zur  Folge  gehabt  haben.  Das  ist 
indessen  von  der  Strafkammer  auch  nicht  verkannt,  indem  sie  im  vorliegendt-n  Falle  eine 
nach  §  2  No  4  unzulässige  Weinverraehrung  angenommen  hat.  Daß  sie  diese  als  eine 
.erhebliche'*  betrachtet  hat.  ergibt  sich  aus  ihren  Ausführungen,  der  Angeklagte  habe  seinem 
Wein  „Wasser  in  dem  hohen  Maße  von  400 — 5<  0  Liter  auf  7lj0— 8' 0  Liter  Wein"  bei- 
gefügt, er  habe  ihn,  wie  geschehen,  verarbeitet,  um  aus  der  .erheblichen  Vermehrung* 
pekuniären  Gewinn  zu  ziehen,  er  habe  ,eine  weit  größere  Menge  von  Zucker  und  Wasser 
zugesetzt,  als  zur  Verbesserung  erforderlich  gewesen  wäre*.  Die  Meinung  des  Beschwerde- 
führers, es  könne  wegen  Vermehrung  der  Quantität  nicht  bestraft  werden,  wer  zur  Entsäuerung 
den  Wein  mit  Wasser  und  Zucker  vermische,  weil  diese  Zusätze  notwendig  eine  Vermehrung 
zur  Folge  hätten,  steht  mit  der  klaren  Bestimmung  des  g  2  No.  4  des  Gesetzes  im  Widerspruch, 
nach  der  diese  Art  der  Weinentsäuerung  unzulässig  ist,  wenn  sie  eine  erhebliche  Quantitäts- 
vermehriing  mit  sich  bringt,   also  im  letzteren  Falle  auch  dann,   wenn  diese   bewußtermaßen 
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tatsächlich  erfolgte,  obschon  zunächst  nur  eine  Entsäuerung  beabsichtigt  war,  was  im  Tor- 
liegenden  Falle  nach  den  Feststellungen  der  Strafkammer  zudem  nicht  der  Fall  war. 

Ob  der  Anschauung  der  Strafkammer  beigetreten  werden  könnte,  daß  ein  Wein  auf 
Grund  des  älteren  Weingesetzes  vom  20.  April  1892  (§  3  No.  4)  nicht  zu  beanstanden  gewesen 
sei,  wenn  nur  trotz  des  Zusatzes  von  Zucker  und  Wasser  sein  Gehalt  an  Extraktstonen  und 
Mineral bestandteilen  nicht  unter  die  bei  ungezuckertem  Wein  des  betreffenden  Weinbaugebietes 
beobachteten  orenzen  herabgesetzt  war,  kann  hier  unerörtert  bleiben. 

In  den  Motiven  zum  Weingesetz  von  1901  S.  7  ist  hierzu  ausgeführt,  die  vielfach 
verbreitete  Meinung,  daß  sogenannte  ,analysen feste*  Weine,  d.  h.  Weine,  bei  deren  Herstellung 
jene  (jrenzzahlen  eingehalten  sind,  ohne  weiteres  als  unverfälscht  zu  gelten  hätten,  ent- 
spreche nicht  dem  Sinne  des  älteren  Weingesetzes.  Nach  ihm  hätten  vielmehr  jene  Grenz- 
zahlen zwar  einen  wertvollen  Behelf  fflr  die  Eindämmung  Übermäßiger  Streckung  der  Weine 
mittels  Zuckerwassers  gebildet  (Motive  zum  Weingesetz  von  1901,  S.  7),  den  Nachweis  der 
Verfälschung  durch  andere  Beweismittel  jedoch  keineswegs  ausgeschlossen  (vgl.  auch  das 
Urteil  des  erkennenden  Senats  vom  7.  März  1898  in  Entech.  des  R.G.  in  Strafs.  31.  58). 
Tm  neuen  Weingesetze  ist  diese  Bedeutung  der  Grenz-  (Durchschnitts-)  zahlen  mit  größerer 
Deutlichkeit  zum  Ausdruck  gelangt.  Wahrend  der  Regierungsentwurf  eine  Abänderung  des 
§  3  des  Gesetzes  von  1892  nicht  enthielt,  entspricht  die  nunmehrige  Fassung  des  §  2  No.  4 
des  Gesetzes  von  1901  einer  Forderung  der  Interessenten,  daß  bei  Feststellung  von  Grenz- 
werten als  Maß  der  zulässigen  Weinvermehrang  „in  dem  neuen  Weingesetze  schärfer  als 
bisher  die  Befugnis  des  Richters  zum  Ausdruck  komme,  das  Urteil  auf  Grund  des  Indizien- 
beweises und  freier  Würdigung  des  Sachveiständigenurteils  zu  finden,  während  der  chemischen 
Analyse  nur  der  Rang  eines  zwar  wichtigen,  aber   für  sich  allein   nicht  aus  sc  hl  ag- 

febenden  Beweismittels  zukommen  solle"  (vgl.  die  Ausführungen  des  Vorsitzenden  der 
III.  Kommission  über  den  Entwurf  eines  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Wein,  in  den 
Verhandlungen  des  Reichstags,  zweite  Beratung  vom  6.  Mai  1901,  Prot.  S.  2566  (X.  liegis- 
laturperiode,  2.  Session  1900  1901),  e^owie  die  Ausführungen  des  Kegierungsvertreters  lant 
Kommissionsbericht  Beil.  303,  S.  21). 

Demgemäß  gestattet  das  neue  Gesetz  nicht  schlechthin  jede  Quantitätsvermehrong, 
welche  ein  Herabsetzen  der  Extraktstoffe  und  Mineralbestandteile  unter  die  Grenzzahlen  nicht 
zur  Folge  hat,  sondern  es  stellt  (mit  den  Worten  .auch  darf*)  die  Vorschrift  der  Einhalt-ang 
dieser  Zahlen  als  eine  der  Voraussetzungen  strafloser  Streckung  des  Weines  neben  das 
Verbot  der  erheblichen  Mengevermehrnng.  Bestünden  , Verkehranschauungen*  wie  in  der 
Revisionsschrift  gesagt  wird,  ^denen  durch  diese  Gesetzesau^legung  auf  das  entschiedenste 
widersprochen  werde",  so  hätten  sie  keinen  Anspruch  auf  Beachtung  gegenüber  dem  klaren 
Willen  des  Gesetzgebers. 

Alle  Ausführungen  des  Beschwerdeführers,  welche  von  der  Grundlage  einer  stattge- 
habten „rationellen*  Verbesserung  und  damit  notwendig  verbundenen  „Vermehrung*  des 
Weines  ausgehen,  bedürfen  der  Erörterung  nicht,  da  nicht  eine  rationelle,  sondern  eine  un- 
zulässige, weil  erhebliche  Quantitätsvermehrung  in  Frage  steht.  Dafür,  daß  zur  Feststellnng 
des  begriffsmerkmals  der  Erheblichkeit  die  Strafkammer  von  rechtswidrigen  Gesichtspunkten 
aus  gelangt  sei,  bietet  das  Urteil  keinen  Anhalt.  A'.  r.  Buckka. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts  betr.  Wein. 
(Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Stral Sachen  30,  208.)  —  Darf  mit  Zucker  versetzter 
Wein  als  reiner  Wein  verkauft  werden,  wenn  der  Zuckerzusatz  im  Ursprungslande  des  Weines 
erlaubt  ist  und  solcher  Wein  dort  als  reiner  gilt?  Gesetz  über  den  Verkehr  mit  Wein  ?om 
20.  April  1892.  (R.-(i.-Bl.  S.  597.  §  7,  No.  2.)  I.  Strafsenat.  Urteil  vom  6.  April  im 
g.  B.  Reg   6287  02.    I.  Landgericht  Düsseldorf. 

Die  materiellen  Beschwerden  sind  unbegründet.  Ob  der  vom  Angeklagten  verkaufte 
Ungarwein  gallisiert  war  oder  diese  Eigenscliaft  nicht  hatte,  weil  ihm  der  Zucker  erst  nach 
der  Gärung  zugesetzt  war,  ist  gleichgültig;  es  kam  nur  darauf  an,  daß  der  Wein  mit  Zucker 
gesüßt  war,  und  der  Angeklagte  trotz  Kenntnis  dieses  Zustandes  ihn  als  garantiert  rein 
verkauft  hat.  Beides  hat  die  Strafkammer  festgestellt.  Die  Revision  stellt  sich  auf  den 
Standpunkt,  daß  der  Verkauf  mit  Zucker  gesüßten  Weines  erlaubt  sei  und  daß  insbesondere 
in  Unitarn,  dem  Ursprungslande  des  hier  allein  in  Hede  stehenden  Weines,  nach  der  Gärnns 
mit  Zucker  versetzter  Wein  als  „reiner  Wein*  gelte.  Darum  handelt  es  sich  aber  nicht.  Der 
§  7  No.  2  mit  §  3  No.  4  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein  vom  20.  April  J892') 
verbietet  den  Verkauf  von  Wein  ohne  Unterschied  des  Ursprungslandes  —  unter  den  dort 
näher  angegebenen  Umständen,  und  diese  Umstände  :  Zusatz  von  Zucker  und  Kenntni:» 

')  Die  abgeurteilte  Straftat  war  vor  Inkrafttreten  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1901  (R- 
G.-Bl.  S.  175)  verübt. 
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des  VerkäuferB  davon,  sowie  Bezeichnung  des  Weines,  welche  die  Annahme  hervorzurufen 
geeignet  ist,  daß  ein  derartiger  Zusatz  nicht  gemacht  sei,  hat  die  Strafkammer  fest- 
gestellt. Insbesondere  hat  sie  ohne  Rechtsirrtum,  vielmehr  in  Übereinstimmung  mit  den 
Worten  des  Gesetzes  die  Bezeichnung  «garantiert  rein"  als  gleichbedeutend  mit  den  Worten 
,ifrei  von  Zusätzen  der  in  §  8  No.  4  des  Gesetzes  bezeichneten  Art*  verstanden.  Der  Gegen- 
satz von  «rein"*  ist  nicht,  wie  die  Revision  meint,  „verfälscht*;  von  einer  solchen  Beschrän- 
kung enthält  das  Gesetz  nichts;  auch  fehlt  in  §  7  No.  t  ein  analoger  Beis^atz  bezüglich  der 
Süßweine  ausländischen  Ursprungs  wie  in  §  4  am  Schlüsse.  Es  hat  also  nur  bei  «unrein* 
als  Gegensatz  zu  «rein*  sein  bewenden,  und  somit  ist  von  den  Voraussetzungen  der  Ver- 
fälschung ganz  abzusehen.  Wein,  der  nicht  ausschließlich  Naturprodukt  unter  sachgemäßer 
Behandlung  des  Traubensaftes  ist,  kann  streng  genommen  nicht  mehr  als  reiner  Wein  be- 
zeichnet werden.  Das  Gesetz  sieht  zwar  innerhalb  gewisser  Grenzen  von  der  Verpflichtung 
des  Verkäufers  zur  Bekanntgabe  fremder  Zutaten  ab,  für  den  Zusatz  von  Zucker  aber  verbietet 
es  jede  Verschleierung,  die  annehmen  läßt,  der  Wein  enthalte  diesen  Zusatz  nicht. 

Es  ist  darum  vergebliches  Bemühen  der  Revision,  einen  Unterschied  von  „reinen*  und 
«naturreinen*  Weinen  aufzustellen,  und  Weine,  die  insofern  «den  gesetzlichen  Anforderungen 
entsprechen*,  als  sie  keine  schlechthin  verbotenen  und  die  erlaubten  Zusätze  innerhalb  der 
gesetzlich  zugelassenen  Grenzen  enthalten,  als  reine  Weine  zu  erklären.  Die  Strafkammer  hat 
also  mit  Recht  festgestellt,  daß  die  Bezeichnung  «reine  Weine*  geeignet  sei,  die  Annahme  zu 
begründen,  daß  ihnen  weder  vor  noch  nach  der  Gärung  Zucker  zugesetzt  worden  sei.  Und 
sie  hat  femer  festgestellt,  daß  dem  Angeklagten  der  Zuckerzusatz  bekannt  war.  Der  Wider- 
spruch hiergegen  und  die  Bezugnahme  auf  eine  der  Revision  beiliegende  Erklärung  des  Sach- 
verständigen Dr.  B.  kann  in  der  Revisionsinstanz  nicht  berücksichtigt  werden.  Daß  der 
Verkauf  gezuckerten  Weines  als  reinen  Weines  verboten  ist,  bildet  den  Inhalt  eines  Straf- 
gesetzes Seine  Kenntnis  bedurfte  keiner  Feststellung,  weil  der  Mangel  der  Kenntnis  eines 
Strafgesetzes  nicht  entschuldigt.  Das  Bewußtsein  des  Angeklagten  davon,  daß  seine  Bezeich- 
nung des  gezuckerten  als  garantiert  reinen  Weines  geeignet  sei,  die  Annahme  hervorzurufen, 
der  Wein  enthalte  keinen  derartigen  Zusatz,  war  nicht  bestritten,  bedurfte  daher  nicht 
ausdrücklicher  Erwähnung  in  den  Entscheidungsgründen.  Die  Behauptung  des  Angeklagten, 
er  habe  angenommen,  sein  ungarischer  Wein  verdiene  trotz  des  Zuckerzusatzes  die  Bezeich- 
nung als  reiner  Wein  im  Handelsverkehr,  ist  vom  Gerichte  nicht  für  begründet  erachtet  worden, 
weil  dies  der  Anschauung  des  kaufenden  Publikums  —  also  gerade  des  Handelsverkehrs  — 
widerspreche.  Im  übrigen  ergeht  sich  die  Revision  in  weitläufigen  Versuchen,  die  Feststellungen 
der  Strafkammer  und  das  Gutachten  Dr.  L.'s  zu  widerlegen.  Allein  hiermit  begibt  sie  sich  auf 
das  Gebiet  der  Beweisprüfung,  das  dem  Revisionsgericht  verschlossen  ist.         K,  r.  Bmhka. 

Deutsches  Reich.  RechtBprechnnn^.  Urteil  des  Reichsgerichts  betr.Wein 
(Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen,  86,  427.)  —  Was  ist  unter  gewerbs- 
mäßiger  Herstellung  oder  Nachmachung  von  Wein  im  Sinne  des  §  3  Abs.  1  des  Gesetzes, 
betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken  vom  24.  Mai  1901 
(R.G.Bl.  S.  175)  zu  verstehen?  I.  Strafsenat.  Urteil  vom  16.  November  1903  g.  F.  Reg. 
2592  03.    I.  Landgericht  Stuttgart. 

Die  Ausführungen  der  Revision,  welche  sich  gegen  die  Verurteilung  des  Beschwerde- 
führers aus  §  13  Abs.  1  No.  1  verglichen  mit  §  3  Abs.  1  No.  1  und  6  des  Gesetzes,  betr.  den 
Verkehr  mit  Wein  vom  24.  Mai  1901  wendet,  sind  ungeeignet,  den  Bestand  der  angefochtenen 
Entscheidung  zu  gefährden. 

Verfehlt  ist  die  Revisionsbeschwerde,  der  Instanzrichter  habe  den  BegriiF  der  Gewerbs- 
mäßigkeit im  Sinne  der  oben  genannten  Gesetzesparagraphen  falsch  angewendet,  indem  er 
für  entscheidend  erachte,  daß  der  Angeklagte  die  Nachahmung  innerhalb  der  Ausübung  seines 
Gewerbes  behufs  Ausschankes  an  die  Uesucher  seiner  Wirtschaft  gemacht  habe.  Eine  gele- 
gentliche Herstellung  von  verfälschtem  Wein,  wird  von  der  Revision  weiter  geltend  ge- 
macht, genüge  nicht,  auch  wenn  sie  in  der  Absicht  geschehe,  ihn  im  Gewerbebetriebe  zu  ver- 
wenden, es  hätte,  um  den  Angeklagten  verantwortlich  machen  zu  können,  des  Nachweises 
bedurft,  daß  er  aus  der  fortgesetzten  Herstellung  oder  Nachahmung  von  Wein  sich  eine 
Erwerbsquelle  habe  verschafifen  wollen. 

Das  Gesetz  stellt  nach  seinem  Wortlaut  nicht  das  Herstellen  oder  Nachmachen  von 
Wein  für  den  Fall  unter  Strafe,  daß  es  gewerbsmäßig  geschieht,  sondern  es  verbietet  nur  die 
«gewerbsmäßige*  Zubereitung  von  Kunstwein  unter  den  in  §  3  a.  a.  0.  einzeln  aufgeführten 
Modalitäten,  was  deutlich  erkennen  läßt,  daß  die  Gewerbsmäßigkeit  hier  nicht,  wie  in  den 
§§  260,  284,  295,  302 e  und  d  St.G.B.  die  Absicht  des  Täters  voraussetzt,  sich  durch  wieder- 
holtes, verbotswidriges  Tun  eine  Einnahmequelle  zu  verschaffen,  dais  vielmehr  die  Herstellung 
u.  s.  w.  des  Getränkes  nur  innerhalb  der  Grenzen  eines  Gewerbebetriebes  und  zu  gewerblichen 
Zwecken  erfolgt  sein  muß,  so  daß  schon  genügte,  wenn  es  lediglich  auf  ein  einmaliges 
Zuwiderhandeln  gegen  das  Gesetz  abgesehen  war.  Ebenso  hat  das  Reichsgericht  in  seiner 
Entscheidung  vom  5.  November  1886  (Entsch.  des  R.G.  in  Strafs.  15,  34—37)  den  Begriff  der 
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in  §  4  Abs.  1  des  Patentgesetzes  vom  25.  Mai  1877  erforderten  gewerbsmäßigen,  in  fremdes 
Recht  eingreifenden  Herstellung  und  Verbreitung  von  Waren  aufgefaßt  und  dabei  ausgesprochen, 
•daß  bei  gegenteiliger  Auslegung  „jedem  gestattet  sein  würde,  in  seinem  Gewerbe  den  Gegen- 
stand der  einem  anderen  patentierten  Erfindung  wenigstens  einmal  als  Handelsware  in  Ver- 
kehr zu  bringen,  was  die  Hechte  des  Patentinhabers  in  hohem  Grade  beeinträchtigen  müßte.' 
Den  Gegensatz  zu  der  Gewerbsmäßigkeit  bildet  im  Sinne  des  in  Frage  stehenden  Gesetzes 
und  entgegen  der  Auffassung  der  Revision  nicht  die  «gelegentliche*  Anfertigung,  sondern  die 
Erzeugung  eines  für  den  allgemeinen  Verkehr  nicht  bestimmten  Produktes. 

Von  denselben  Gesichtspunkten  gehen  auch  die  Motive  zum  Entwürfe  des  Weingesetzes 
-vom  24.  Mai  1901  (Drucksachen  des  Reichstags  von  1901  No.  129)  aus,  nach  denen  der 
gesetzgeberische  Gedanke  darin  liegt,  daß  kein  wirtschaftliches  Bedürfnis  besteht,  Kunstwein 
zum  Handelsverkehre  zuzulassen,  wie  es  noch  das  Gesetz  vom  20.  April  1892  unter  gewissen 
Einschränkungen  getan  hat,  die  Motive  sagen  wörtlich:  „Es  würde  zu  weit  gehen,  ausnahms- 
los jede  Bereitung  eines  als  Kunstwein  zu  betrachtenden  Getränkes  zu  verbieten,  insbesondere 
■würde  es  als  eine  unnötige  Härte  anzusehen  sein,  wenn  auch  die  in  vielen  Gegenden  übliche 
Herstellung  bestimmter  hierher  gehöriger  Zubereitungen,  wie  beispielsweise  des  für  den 
eigenen  Hausbedarf  bestimmten  Tresterweines  untersagt  würde. '^  Und  bei  Beratung  des  Ent- 
wurfes durch  die  Kommission  des  Reichstages  wurde  regierungsseitig  auf  eine  Anfrage  aus 
der  Mitte  der  Kommission  über  die  Tragweite  des  Wortes  „gewerbsmäßig*  auf  den  überein- 
stimmenden Ausdruck  anderer  Reicbsgesetze  hingewiesen  (so  in  §  5  des  Nahrungsmittelge- 
setzes vom  14.  Mai  1879,  §  4  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen 
Gegenständen,  vom  25.  Juni  1887,  §  12  des  Gesetzes  betr.  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher 
Farben,  vom  5.  Juli  1887,  §§  4,  7,  9  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter,  vom 
15.  .luni  1897,  §§  2,  21  des  Gesetzes,  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900), 
-und  abermals  betont,  daß  der  nicht  gewerbsmäßig  handle,  welcher  lediglich  die  für  den  Ver- 
brauch im  eigenen  Haushalt  erforderlichen  und  bestimmten  Äfengen  von  Trester-  oder  sonstigem 
Kunstwein,  den  sog.  Haustrank  herstellt.  Daraufhin  wurde  folgende  Feststellung  in  den 
Kommissionsbericht  aufgenommen:  „Die  Kommission  ist  der  Ansicht,  daß  das  vorliegende 
Gesetz  vor  den  Familien  Halt  machen,  d.  h.  die  Bereitung  aller  Arten  von  Haustrank  für  die 
eigene  Haushaltung  (Familienmitglieder,  Gesinde)  freigeben  soU*^  (Drucksachen  des  Reichstags 
a.  a.  0.  No.  303.)  Dem  Ausgeführten  zufolge  kann  es  keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  das 
Wort  „gewerbsmäßig'  im  neuen  besetze  gewählt  wurde,  um  ausschließlich  diejenigen  Getränke 
vom  Verbot  auszunehmen,  welche  lediglich  einem  privaten  Bedüi-fnis  dienen  sollen. 

Das  Gericht  hat  also  den  8inn  des  Gesetzes  richtig  erfaßt  und  dasselbe  ist  der  Fall  hin- 
sichtlich der  Annahme,  daß  der  Angeklagte,  obschon  ihm  zugut  gehalten  wurde,  er  habe  den 
Inhalt  des  einen  Fasses  nicht  nur  unter  der  Bezeichnung  Wein,  sondern  als  „Bratbirnenmost* 
.ausgeschenkt,  sich  danach  strafbar  gemacht  habe.  Zutreffend  bemerken  hierzu  die  Urteils- 
gründe, der  §  3  des  Weingesetzes  verbiete  die  gewerbsmäßige  Nachahmung  von  Wein  schlecht- 
hin, und  gleichgültig  sei,  ob  derjenige,  welcher  künstlichen  Wein  bereitet,  nachher  den  In- 
teressenten über  das  Wesen  und  die  Bestandteile  des  Getränkes  wahrheitsmäßige  Auskunft 
jgebe.  Erlaubt  sind  nur  solche  Zubereitungen,  auch  bei  gewerbsmäßiger  Herstellung,  bei 
w  leben  nach  Art  ihres  Aussehens  und  Geschmackes  eine  Verwechslung  mit  IVaubenwein 
ausgeschlossen  ist.  Die  Strafkammer  hat  sich  aber  aus  dem  Ergebnis  der  Beweisaufnahme 
die  Überzeugung  gebildet,  daß  das  in  Rede  stehende  Getränk  eine  satte  rote  (bläulichrote) 
Farbe  habe,  welche  es  schon  für  das  Auge  als  Wein  erscheinen  lasse  und  außerdem  einen 
ausgesprochenen  Weingeschmack,  nämlich  den  Geschmack  eines  leichten,  einheimischen  Weines 
besitze,  der  mit  Süßwein  verschnitten  ist.  K.  v,  Buekka, 
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Bericht  des  chemischen  Untersnchnngsamtes  der  Stadt  Altona  für  das  Jahr  1903. 

Dem  Magistrate  der  Stadt  Altona  erstattet  von  Dr.  A.  Reinsch,  Vorstand  des  chemischen 
Untersuchungsamtes  der  Stadt  Altona.  —  Im  Berichtsjahre  gelangten  6506  Gegenstände  zur 
Untersuchung,  die  sich  verteilen  auf  4583  Lebensmittel  und  Gebrauchsgegenstände,  86^  aus 
dem  Gebiete  der  Gesundheitspflege,  1109  technische,  19  gerichtliche  und  427  Untersuchungen 
auf  eigene  Veranlassung;  veranlaßt  waren  5!^99  der  Untersuchungen  von  Behörden  und  Ver- 
waltungen der  Stadt,  188  von  Gerichten  und  anderen  Behörden,  38  von  Privaten  und  431  aus 
eigener  Veranlassung.  Von  Lebensmitteln  u.  s.  w.  wurden  u.  a.  untersucht:  6  Bier,  65  Limo- 
naden u.  s.  w.,  2  Brot,  826  Butter,  21  Dörrobst,  14  Essig,  125  Fleischwaren,  2ö49  Auslands- 
fleisch einschließlich  der  zubereiteten  Fette,  13  Fruchtsäfte,  29  Gebrauchsgegenstände,  4  Früchte, 
13  Honig,  20  Kakaopräparate,  12  Liköre,  861  Milch,  50  Margarine,  22  Mehl,  40  GewQne, 
16  Schweineschmalz,  2  Speisefette,  7  Wasser,  60  Wein,  16  Zuckerwaren  u.  s.  w.  —  Fleisch- 
waren:   Die    im    Sommer    entnommenen  Hackfleischproben   enthielten  vielfach   Sulfite,    eine 


1  AprUHKH  1  BericLte  über  die  Tätigkeit  von  Uotersuchungsämtern  etc.  447 


Berliner  Fleischwurst  Borsäure.  Bei  der  Auslandsfleiscbbescfaau  fanden  namentlich  in  den 
ersten  Monaten  der  Einfuhr  häufig  Beanstandungen  statt,  und  zwar  in  den  meisten  Fällen 
wegen  Anwesenheit  von  Borsäure  in  Ochsenfleisch,  Schweinefleisch,  Schweinsleber,  Schweine- 
schmalz und  Margarine,  eine  gekochte  Schweineleber  enthielt  Schweflige  Säure.  Die  Jodzahlen 
bei  371  Proben  Schweineschmalz  lagen  meist  zwischen  54  und  62;  in  7  Fällen  zwischen  64 
und  68.  Butter:  Die  Zahl  der  Beanstandungen  war  gering,  einigemal  wegen  zu  hohen 
Wassergehaltes  und  einigemal  wegen  Gehaltes  an  Margarine  oder  Kokosfett ;  bei  den  Fälschungen 
mit  Margarine  konnte  der  Nachweis  von  Pflanzenfetten  durch  die  Phytosterinace tatprobe  stets 
mit  Sicherheit  geführt  werden.  Margarine:  £ine  Probe  enthielt  Borsäure ;  neuerdings  wird 
vielfach  Kokosfett  zur  Herstellung  der  Margarine  benutzt,  die  dann  durch  niedrige  Refraktion 
auffällt.  Milch:  Die  Zahl  der  Beanstandungen  ist  gegen  die  Vorjahre  erheblich  zurückge- 
gangen ;  von  den  35^/0  der  Gesamtbeanstandungen  auf  Grund  des  Nahrungsmittelgesetzes  war 
die  Ursache  bei  23%  teilweise  Entrahmung  und  bei  6^0  Zusatz  von  Wasser  oder  Horsäure. 
In  sämtlichen  9  Buttermilchproben  wurden  Zusätze  von  15 - 50 %  Wasser  festgestellt.  Dörr- 
obst: Eine  Probe  Aprikosen  enthielt  0,22  "o  Schweflige  Säure.  Wein:  Ein  Moselwein  enthielt 
Salicylsäure.  —  Der  Bericht  enthält  zahlreiche  tabellarische  Angaben  über  Untersuchungs- 
ergebnisse, insbesondere  von  Butter,  Gewürzen,  Essig,  Fruchtsäften,  Honig,  Wein,  Bier, 
Wasser,  Steinkohlen  u.  s.  w.,  auf  deren  sehr  beachtenswerte  Einzelheiten  hingewiesen  sei. 

C.  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  chemischen  Untersuchanfi^samtes  der  Stadt 
Elberfeld  fär  das  Jahr  1903.  Erstattet  vom  Stadtchemiker  Dr.  J.  Heckmann,  Vorsteher 
des  chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Elberfeld,  unter  Mitwirkung  von  Dr.  A.  Lauffs. 
Assistenten  am  chemischen  Untersnchungsamte.  —  Abgesehen  von  den  Untersuchungen  für 
die  Fleischbeschau  kamen  1913  Proben  zur  Untersuchung,  und  zwar  1867  Lebensmittel  und 
Gebrauchsgegenstände,  1  G eheim mittel ,  39  technische  und  6  gerichtliche  Gegenstände.  Es 
wurden  u.  a.  nntersucht:  38  Fleisch,  192  Wurst,  1116  Milch,  6  Käse,  133  Butter,  27  Margarine, 
3  Schweinefett.  1  Kunstspeisefett,  16  Zuckerwaren,  7  Früchte,  19  Honig,  19  Branntwein, 
145  Wasser,  145  Gebrauchsgegenstände.  —  Fleisch:  Von  33  Hackfleischproben  enthielt  eine 
0,203  ^;0  Natriumsulfit.  Wurst:  Die  Beanstandungen  erfolgten  wegen  Gehaltes  an  Mehl  oder 
Borsäure  und  Verdorbenseins.  Butter:  Die  Beanstandungen  wegen  Verfälschung  mit  Fremd- 
fetten haben  gegen  früher  abgenommen,  dagegen  diejenigen  wegen  hohen  Wassergehaltes 
zugenommen.  Früchte:  Sämtliche  8  Proben  getrockneter  Aprikosen  enthielten  Schweflige 
Säure  von  0,025  —  0,113^0.  Honig:  2  Proben  bestanden  der  Hauptsache  nach  aus  Stärke- 
syrup.  Gebrauchsgegenstände:  Bemalte  Emailteller  und  -becner  gaben  an  Essig  1,5  bis 
li,29  mg  Blei  ab.  C.  Mai, 

Bericht  der  nahrnngsmittelchemischen  Abteilung  des  chemischen  Instituts  der 
Universität  Bonn  über  die  in  der  Zeit  vom  1.  April  1901  bis  zum  31.  Dezember  1902  für 
die  städtische  Polizeibehörde  Bonn  uud  die  Bürgermeisterei  Poppeisdorf  aufgeführten 
Nahrungs-  und  GenuBmittel-Untersuchungen.  Im  Auftrage  des  Direktors  des  chemischen  Insti- 
tutes der  Universität  Bonn,  Herrn  Professor  Dr.  R.  Anschütz  erstattet  von  Dr.  Theodur 
ächnmacher,  vereid.  Chemiker  für  den  Landgerichtsbezirk  und  die  Handelskammer  Bonn.  — 
In  der  Berichtszeit  wurden  2187  Proben  untersucht,  und  zwar  1682  für  Bonn  und  505  für 
Poppeisdorf.  Davon  waren  1112  Milch,  203  Butter,  71  Margarine,  82  Gewürze.  133  Wein  und 
Branntwein,  19  Bier,  64  Mehl,  20  Essig,  62  Wasser  uod  Mineralwasser.  62  Schmalz,  82  Fette 
und  öle,  187  Fleisch  und  Wurst,  16  Honig,  11  Hefe,  2  Limonaden,  2  Obst,  40  Weihnacbts- 
sachen.  —  Milch:  Von  939  Marktproben  besaßen  91  einen  Fettgehalt  unter  2,7  V;  f&^t  60°;o 
aller  Proben  besaßen  über  3°^o  Fett.  Die  Zahl  der  minderwertigen  Proben  ist  von  35*' o  vor 
Übernahme  der  Untersuchungen  durch  den  Berichterstatter  auf  10  ^;0  gesunken.  Butter:  In 
3  Fällen  lag  Fälschung  mit  Margarine  vor;  eine  der  gefälschten  Proben  enthielt  Borsäure. 
Bier:  7  sogen.  «Knuppbiere*  enthielten  Saccharin,  öle:  Ein  Gemisch  von  Rüböl  und  Sesamöl 
wurde  als  »Butteröl"  verkauft.  Wurst:  Frische  Leberwürste  enthielten  70 — 73  °o  Wasser 
und  bis  7,5  >  Mehl.  C,  Mai, 

Die  Nahrungsmittelkontrolle  in  Sachsen.  (Zeitschr.  öifentl.  Chem.  1904, 10,  44-^52.) 
Das  EgI.  Ministerium  des  Innern  veröffentlicht  einen  Auszug  aus  den  Jahresberichten  der  an 
der  amtlichen  Nahrungsraittelkontrolle  in  Sachsen  beteiligten  Staatsanstalten  und  Privatlabo- 
ratorien für  das  Jahr  1902,  dem  wir  folgende  Angaben  entnehmen :  An  der  Kontrolle  waren 
beteiligt:  Die  Kgl.  Centralstelle  für  öffentliche  Gesundheitspflege  in  Dresden,  die  Kgl.  Unter- 
suchungsanstalt beim  hygienischen  Institut  der  Universität  Leipzig  und  die  Privatlaboratorien 
der  Herren  Dr.  He  feimann,  Dr.  Filsinger,  Dr.  Schmidt,  Dr.  Weber  in  Dresden, 
Dr.  Rassmann  in  Freiherg,  Dr.  Röhrig,  Dr.  Prager,  Dr.  Eisner,  Dr.  Eallir  in 
Leipzig,  Dr.  Trübsbach  in  Chemnitz,  Dr.  Scheitz  in  Meerane,  Hofrat  Dr.  Forster  in 
Plauen,  Dr.  Falck  in  Zwickau  und  Dr.  Jonscher  in  Zittau.  —  Die  Jahresberichte  wurden 
einer  von  Seiten  der  Reichsregierung  gegebenen  Anregung  entsprechend  nach  einem  bestimmten 
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Schema  verfaßt  und  durch  die  Kgl.  Amtshauptmannschaften  dem  Eg].  Ministerium  des  Innern 
eingereicht.  Die  Art  der  Eontrolle,  die  sich  im  allgemeinen  gut  bewährte,  erfolgte  ohne  weeeot- 
lichen  Widerstand  der  interessierten  Kreise  Die  Gesamtzahl  der  untersuchten  Proben  von 
Lebensmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  berechnet  sich  aus  den  29  vorliegenden  Einzel- 
berichten auf  98225,  wovon  11428  =  ll,6^o  zu  beanstanden  waren.  —  Fleisch:  Bei  Hack- 
fleisch fand  sich  überaus  häufig  Zusatz  von  Sulfiten.  Wurst:  Häufig  wurden  Zusätze  von 
Stärke,  Brot,  Borsäure  oder  künstlichem  Farbstoff  nachgewiesen.  Milch:  Neben  Wässerung 
und  Entrahmung  wurde  »vielfach  hoher  Schmutzgehalt  beobachtet.  Butter  war  verdorben 
oder  mit  Margarine  vermischt.  Back-  und  Teigwaren:  Bei  Gebacken  fand  sich  h&ofig 
Verwendung  von  Margarine  statt  Butter;  in  Eiernudeln  künstlicher  Farbstoff.  Fruchtsäfte. 
Marmeladen  und  Limonaden  gaben  wegen  künstlicher  Färbung,  Salicylsäuerzusatzes  oder 
irreführender  Bezeichnung,  Dörrobst,  insbesondere  amerikanische  Aprikosen  und  Pfirsiche 
wegen  Gehaltes  an  Schwefliger  Säure  zu  Beanstandungen  oder  Belehrungen  AnlaB.  Honig 
enthielt  Stärkesyrup.  Eakao  war  mit  künstlichem  Farbstoff,  Getreidemehl  oder  Eakaoachalen 
versetzt.  Bier  enthielt  wiederholt  Saccharin.  —  Bedauert  wurde  allgemein,  dafi  die  Bericht- 
erstatter nicht  in  der  Lage  waren,  über  die  weiteren  Folgen,  die  den  von  ihnen  ausgesprocheneu 
Beanstandungen  gegeben  wurden,  Mitteilung  zu  machen.  Gegen  Ende  der  Berichtszeit  hat 
sich  ein  günstiger  Einflufi  der  Lebensmittelüberwachung  bereits  geltend  gemacht,  so  daß  Miß- 
stände, die  anfangs  recht  häufig  hervortraten,  verschwanden  oder  seltener  wurden,  so  z.  B. 
das  Färben  von  Hackfleisch  mit  Sulfiten,  das  Vermengen  von  Hefe  mit  Stärke,  die  Ver- 
fälschungen der  Gewürze  und  das  Wässern  oder  Entrahmen  der  Milch.  C  Mai. 

Chemisches  Staatslaboratoriom  in  Hamburg.  Bericht  für  das  Jahr  1902  von  dem 
Direktor  Prof.  Dr.  M.  Dennstedt  Aus  dem  Jahrbuch  der  Hamburgischen  wissenschaftlichen 
Anstalten  XX.  —  Die  Übersicht  über  die  von  dem  Laboratorium  ausgefühiten  Untersnchongen 
u.  s.  w.  weist  760  Nummern  auf.  darunter  137  solche  von  Nahrungsmitteln  und  Gebrauchs- 
gegenständen. Der  Bericht  enthält  Mitteilungen  über  die  Art  der  ausgeführten  forensisdieo 
Untersuchungen,  über  die  wissenschaftliche  und  Lehrtätigkeit  des  Laboratoriums  und  tabellarische 
Angaben  über  die  Ergebnisse  der  amtlichen  Petroleum -Eontrolle ;  von  den  679  untersachten 
Petroleumproben  war  keine  unter  2P  entflammbar.  C  Mai 

Jahres-Bericht  1900,  1901,  1902  des  öffentlichen  chemischen  Untersnehangs»- 
Laboratoriums  von  Geor^  Büchner,  München.  In  der  Bericfatszeit  wurden  6982  Unter- 
suchungen ausgeführt,  die  1425  chemisch-technische  und  ()557  phvsiologische ,  pathologische, 
mikroskopische  und  bakteriologische  Gegenstände  betrafen.  Von  Nahrungs-  und  Genußmittelo 
kamen  u.  a.  zur  Untersuchung:  2  Bier,  8  Brot,  4  Butter,  7  Konserven,  a  Fleisch,  1  Himbeer- 
saft, 7  Honig,  1  Kefir,  1  Margarine,  3  Mehl,  10  Milch.  2  Gewürze,  4  Olivenöl,  12  Schmalz. 
1  Thee ,  31  Wein ,  2  Wurst  u.  s.  w.  Eine  Spezialität  des  Laboratoriums  bildet  die  Unter- 
suchung von  Wachs,  wovon  437  Proben  zur  Prüfung  kamen.  C.  Mai. 

Jahres-Bericht  der  Direktion  des  Gesundheitswesens  des  Kantons  Zürich  pro 
1902.  Sonderabdruck  aus  dem  Rechenschaftsbericht  des  Regierungsrates  an  den  Kantonsrat 
für  das  Jahr  1902.  —  Von  dem  unter  Leitung  von  Kantonschemiker  Dr.  Laubi  stehenden 
kantonalen  Laboratorium  wurden  4748  Gegenstände  untersucht,  von  denen  4256  von  drtlicheD 
Gesundheitsbehörden,  105  von  kantonalen  und  Bezirksbehörden  und  887  von  Privaten  stammten: 
davon  waren  2644  Milch,  1080  Wein,  639  Wurstwaren,  88  Wasser,  59  Butter,  22  Fleisch, 
20  Bier  u.  s.  w.  —  Fleischwaren:  6  Proben  geräuchertes  Fleisch  und  24  Wurst  waren  ent- 
hielten unerlaubte  Konservierungsmittel.  Milch:  Von  2644  Proben  führten  127  zu  Bean- 
standung wegen  ungenügenden  Gehaltes  an  Fett  und  Trockensubstanz.  Butter  und  Fette: 
4  Proben  Kochbutter  enthielten  Fremdfette;   3  Butterproben  besaßen  zu  hohen  Wassergehalt 

a  Mai. 


Schlvß  der  Redaktion  am  25.  März  1904, 
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7.  Band. 


Über  organisch  gebnndene  Schweflige  Sänre  in 

Nahrungsmitteln. 

Von 
K.  Farnsteiner. 

Mitteilung  ans  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Gegen  Ende  des  Jalires  1902  machte  ich  die  vorläufige  Mitteilung^),  daß  mir 
der  Nachweis  des  Vorhandenseins  von  organisch  gebundener  Schwefliger  Säure  in 
geschwefeltem  Citronensaft  und  geschwefelten,  getrockneten  amerikanischen  Fruchten 
gelungen  sei  und  bezeichnete  nach  einigen  vorläufigen  Versuchen  den  Zucker  als 
mutmaßlich  an  dieser  Bindung  beteiligt. 

In  den  bekannten  Arbeiten  von  Ripper,  Seifert,  Barth  u.  a.  über  die 
Bindung  der  Schwefligen  Säure  durch  Aldehyd  im  Wein  sind  Hinweise  auf  die 
Möglichkeit  einer  Bindung  durch  andere  Stoffe  nicht  enthalten. 

Nachdem  Rieter')  die  Vermutung  ausgesprochen,  daß  die  Schweflige  Säure 
im  Wein  auch  an  andere  Körper  als  Aldehyd  organisch  gebunden  vorkommen  müsse, 
hat  Rocques')  diese  Ansicht  bestätigt  und  mitgeteilt,  daß  der  Zucker  Schweflige 
Säure  zu  binden  vermag.  Rieter  hat  dann  aus  den  Ergebnissen  der  Untersuchung 
vieler  Handelsweine  u.  a.  geschlossen,  daß  in  seltenen  Fällen  die  Schweflige  Säure 
auch  an  andere  Weinstoffe  als  Aldehyd  gebunden  ist  und  diesen  Schluß  durch  einen 
direkten  Versuch  mit  entgeistetem  Wein  gestützt. 

Anläßlich  eingehender  Untersuchungen  über  die  Zusammensetzung  der  Weiß* 
weine  von  Sautemes,  insbesondere  von  sieben  Jahrgängen  der  berühmten  Weine  von 
Schloß  Yquem,  hat  Rocques^)  auch  die  Bindungsverhältnisse  der  in  diesen  Weinen 
in  reichlichen  Mengen  enthaltenen  Schwefligen  Säure  näher  studiert  und  aus  dem 
nach  seinem  Verfahren  festgestellten  Vorhandensein  von  organisch  gebundener 
Schwefliger  Säure  in  anderer  Form  als  der  Aldehydschwefligen  Säure  gefolgert,  daß 
der  Zucker  diese  Bindung  bewirke.  Die  diesbezüglichen  Zahlenergebnisse  waren, 
in  abgekürzter  Form,  für  100  ccm  Wein  folgende: 


Jahrgang: 

1874 

1880 

1889 

1893 

1894 

1896 

1898 

Glykose  .  . 
Fruktose  .  . 

1,94  g 
6,30, 

0,70  g 
1,59. 

0,23  g 
0,50, 

2,60  g 
5,66. 

0,49  g 
0,84. 

1,49  g 
4,98. 

0,28  g 
0,75. 

>)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  1124. 

*)  Schweizer  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1898,  86,  41—44;  diese  Zeitschrift  1898,  1,  579. 
')  Annal.  chim.  analyt.  1901,  0,  866-371;  diese  Zeitschrift  1902,  5,  485. 
N.  0*.  29 
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Jahrgang: 


1874 


1880 


1889 


1893 


1894 


1896 


1898 


Schwef- 
lige 
Säure 

Aldehyd 


gesamt 

frei 

gebunden  im  ganzen  . 
an  Aldehyd  gebunden 
an  Zucker  gebunden 


18  mg 
1     , 

17     . 
6,4. 

10,3. 

4    , 


18  mg 
2,5. 
15.4, 
6,4. 

9. 

4. 


18  mg 

4. 

5  . 
9  , 


60  mg 
15  . 
45  . 

7  . 

38  . 

5  . 


33  mg 

11  . 
22  , 

6  . 

15  . 

4  . 


35  mg 

9  . 
25  . 

6  . 
19  , 


22  mg 

4  , 
18  . 

5  . 
13  . 

3  . 


Ich  werde  weiter  unten  zu  der  Ansicht  von  Rocques  Stellung  nehmen. 

Kurze  Zeit  nach  dem  Erscheinen  meiner  oben  genannten  Mitteilung  veröffent- 
lichten W.  Fresenius  und  L.  Grünhut^)  gleichfalls  Untersuchungen  über  ge- 
schwefeltes Dörrobst;  sie  stellten  unter  Anwendung  des  Ripper*schen  Verfahrens  an 
vier  Proben  verschiedener  Obstgattungen  fest,  daß  die  letzteren  Schweflige  Saure  in 
freier,  vorwiegend  aber  in  gebundener  Form  enthielten,  sprachen  jedoch  bestimmte 
Vermutungen  über  den  die  Bindung  bewirkenden  Körper  nicht  aus. 

Ungefähr  gleichzeitig  mit  Fresenius  und  Grünhut  veröffentlichte  auch 
Kerp*)  Versuche  über  diesen  Gegenstand,  welche  anläßlich  einer  tunfangreichen 
Untersuchung  über  die  Aldehydschweflige  Säure  angestellt  wurden.  Aus  dem  Ver- 
schwinden der  Blaufärbung  nach  der  direkten  Titration  eines  mit  Stärkelösung  ver- 
setzten Auszuges  aus  geschwefelten  Früchten  mit  Jodlösung  schloß  Kerp  auf  die 
Gegenwart  von  organisch  gebundener  Schwefliger  Säure  und  sprach  auf  Grund  eines 
ähnlichen  Versuches  mit  Schweflige  Säure  enthaltender  Glykoselösung  die  Vermutung 
aus,  daß  Zucker  die  Ursache  der  Bindung  sei.  Hervorzuheben  ist,  daß  Kerp  diese 
Frage  unter  dem  Gesichtspunkte  der  Lehre  von  dem  chemischen  Gleichgewichte 
betrachtet. 

In  Verfolg  ihrer  früheren  Untersuchungen  über  den  Gehalt  des  amerikanischen 
Dörrobstes  an  Schwefliger  Säure  bestätigten  sodann  Beythien  und  Bohrisch^) 
die  von  den  oben  genannten  Autoren  festgestellte  Tatsache  des  Vorkommens  der 
Schwefligen  Säure  in  organischer  Bindung  in  den  untersuchten  Früchten,  traten  jedoch 
der  Frage  nach  der  Natiu*  der  bindenden  Substanz  nicht  näher. 

Meine  eigenen  Untersuchungen  habe  ich  in  der  Zwischenzeit  zu  einem  gewissen 
Abschluß  gebracht  Viele  Fragen,  welche  sich  bei  der  Durchführung  der  Unle^ 
suchungen  ergaben,  konnte  ich  entweder  nur  berühren  oder  ich  habe  gänzlich  auf 
ihre  Bearbeitung  verzichtet  So  z.  B.  lag  es  nicht  in  meiner  Absicht^  die  Theorie  des 
Bindungsprozesses  irgendwie  erschöpfend  zu  behandeln;  die  sehr  interessante  physio- 
logische Seite  der  Frage ^)  habe  ich  gänzlich  unerörtert  gelassen,  weil  ich  der  Meinung 
bin,  daß  dieselbe  vor  ein  anderes  Forum  gehört.  Endlich  habe  ich  mich  enthalten, 
meine  Ansicht  über  die  Behandlung  der  Nahrungsmittel  mit  Schwefliger  Saure  unter 
dem  Gesichtspunkte  des  Nahrungsmittelgesetzes  darzulegen,  weil  es  lediglich  mein 
Plan  war,  einen  objektiven  Beitrag  wissenschaftlicher  Art  zur  Lösung  der  neuen 
Fragen  zu  liefern. 


')  Zeitschr.  analyt.  Cham.  1908,  42,  33;  diese  Zeitschrift  1904,  7,  306. 

*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  66. 

^)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  401  und  1903,  6,  356. 

^)  Yergl.  das  Gutachten  von  Hof  mann  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  76). 
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Einige  wenige  Versuche  zur  Herstellung  der  Verbindung  von  Zucker  mit 
Schwefliger  Säure,  sowie  über  das  Verhalten  von  Schwefliger  Säure  zu  Fleischauszügen 
übergehe  ich  als  belanglos. 

I.  Untersachungsverfaliren. 

Die  Bestimmung  der  freien  und  gebundenen  Schwefligen  Säure  in  Losungen 
reiner  Zuckerarten  sowie  in  sonstigen  künstlich  hergestellten  Losungen  bot  keine 
Schwierigkeiten.  Je  nach  dem  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  wurden  5  bis  20  ccm 
Losung  mit  der  Pipette  entnommen,  die  letztere  in  der  Weise  /entleert^  daß  die  Spitze 
in  die  Flüssigkeit  eintauchte  und  sofort  mit  Jodlösung,  von  welcher  1  ccm  1 ,5  bis  2  mg 
SOg  entsprach,  die  freie  Schweflige  Säure  titriert.  Zu  der  blaugefärbten  Flüssigkeit,  deren 
Volumen  25  bis  35  ccm  betrug,  wurden  5  ccm  Natronlauge  (18  ®/o  NaOH  enthaltend) 
zugesetzt;  nach  ^/g  bis  1  Minute  wurde  diurch  Zusatz  von  5  ccm  Salzsäure  (spez.  Gew. 
1,124)  angesäuert  und  nunmehr  durch  eine  zweite  Titration  mit  Jodlösung  die  ge- 
bundene Schweflige  Säure  bestimmt.  Die  Umschläge  sind  scharf,  die  Verseifung  ist 
unter  den  genannten  Umständen  eine  vollständige,  eine  während  der  Titration  durch 
den  Zusatz  der  Jodlösung  etwa  eintretende  Spaltung  kann  nach  den  später  mitzu- 
teilenden Ergebnissen  außer  Betracht  bleiben. 

Zur  Herstellung  der  Lösungen  verwendete  ich  anfangs  Lösungen  freier  Schwefliger 
Säure,  hergestellt  aus  Natriumsulfit,  später  fügte  ich  die  Säure  in  Form  des  Natrium- 
salzes hinzu  und  setzte  sie  durch  Citronensäure  in  Freiheit.  Auf  letztere  Weise 
suchte  ich  die  Gegenwart  freier  Schwefelsäiu:*e  nach  Möglichkeit  auszuschließen,  ferner 
auch  die  natürlichen  Verhältnisse  nachzuahmen  und  möglichst  gleichartige  Bedin- 
gungen für  Vergleiche  zwischen  Lösungen  reiner  Zuckerarten  und  Fruchtauszügen  zu 
schaffen. 

Die  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure  in  beiden  Formen  in  natürlichen  Pro- 
dukten bezw.  Auszügen  aus  Früchten  und  dergl.  nahm  ich  in  derselben  Weise  vor, 
wie  die  Untersuchung  von  Zuckerlösungen.  Den  Ergebnissen  dieser  Untersuchungen 
ist  bei  niedrigem  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  kein  allzugroßes  Maß  von  Genauigkeit 
zuzuerkennen,  da  eine  ganze  Reihe  der  verschiedensten  Fehlerquellen  Störungen  bald 
in  positivem  bald  in  negativem  Sinne  verursachen  können.  Ich  kann  meine  hierauf 
bezüglichen  zahlreichen  Beobachtungen  an  dieser  Stelle  nur  kurz  andeuten. 

Fast  alle  von  mir  untersuchten  Fruchtsäfte,  Auszüge  aus  Früchten  u.  s.  w.  nahmen, 
auch  wenn  sie  keine  Schweflige  Säure  enthielten,  Jod  auf,  besonders  nach  der  Ver- 
seifung —  wie  ich  im  folgenden  kurz  die  Behandlung  mit  Natronlauge  nennen  will. 
Der  hierdurch  entstehende  Fehler  kann  bis  zu  10  mg  SOg  auf  100  ccm  betragen. 

Säuert  man  die  zu  titrierenden  Flüssigkeiten  mit  einer  Mineralsäure  an,  so  kann 
die  Titration,  besonders  der  gebundenen  Schwefb'gen  Säure,  zu  niedrig  ausfallen;  die 
meisten  natürlichen  Produkte  enthalten  nämlich  Stoffe,  welche  mit  Mineralsäuren  Jod 
frei  machen.  Zu  nennen  sind  Eisenoxyd,  Manganoxyd,  Karamel.  Gerbstoff  nimmt 
oxydierende  Eigenschaften  an  während  des  Verseif ungsprozesses ;  es  spielt  hier  jeden- 
falls die  als  Autooxydation')  bezeichnete  Erscheinung  eine  Rolle.  In  solchen  Fällen 
kann   man   zwar  einer  Ausscheidung  von   Jod  durch  Verwendung   von   organischen 


')  Yergl.  Bodländer,  „Über  langsame  Yerbrennang.*  Samml.  chemischer  u.  chemisch- 
technischer  Vorträge  Bd.  III,  1899.  (Stattgart,  F.  Enke);Manchot,  Über  freiwillige  Oxydation. 
(Leipzig,  1900,  Veit  und  Co.)  S.  13. 
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Säuren  vorbeugen,  jedoch  sind  dann  die  Umschläge  viel  weniger  scharf  und  der  End- 
punkt der  Titrationen  ist  viel  unbestimmter. 

In  Schweflige  Säure  enthaltenden  Flüssigkeiten  ist  das  Eisen  vorwiegend  als 
Oxydulsalz  organischer  Säuren  vorhanden ;  diese  Verbindungen  sind  befähigt,  so  schnell 
Jod  aufzunehmen,  daß  eine  scharfe  Endreaktion  nicht  zu  stände  kommen  kann. 

Diese  Bemerkungen  gelten  mehr  oder  minder  auch  für  die  Titration  der 
Schwefligen  Säure  im  Wein;  die  ersten  derartigen  Beobachtungen  habe  ich  an  Wein 
machen  können.  Ausdrücklich  hebe  ich  noch  hervor,  daß  bei  Gegenwart  Schwefliger 
Säure  die  Bedeutung  mancher  Fehlerquellen  wesentlich  geringer  sein  muß,  als  bei 
Abwesenheit  der  Säure;  so  z.  B.  wird  es  in  solchen  Fällen  zu  einer  freiwilligen  Oxy- 
dation des  Gerbstoffes  kaum  kommen  können. 

Stark  pektinhaltige  konzentrierte  Säfte  und  Auszüge,  wie  z.  B.  von  Äpfeln, 
Birnen,  Aprikosen  u.  s.  w.,  gestehen  mit  Natronlauge  bei  der  Verseifung  zu  einer 
Gallerte,  eine  eigenartige  Erscheinung,  die  wohl  auf  starke  Quellung  der  in  den 
Flüssigkeiten  zwar  enthaltenen,  jedoch  darin  nicht  im  gewöhnlichen  Sinne  gelösten 
Pektinstoffe  zurückzuführen  sein  dürfte.  Die  Dauer  der  Verseifung  wurde  daher  in 
solchen  Fällen  auf  5  bis  10  Minuten  ausgedehnt. 

Eine  etwas  größere  Genauigkeit  als  nach  dem  Titrationsverfahren  läßt  sich 
erreichen,  wenn  man  einerseits  durch  Destillation  die  gesamte  Schweflige  Säure  be- 
stimmt, andererseits  die  freie  Schweflige  Säure  mit  Jod  eben  sättigt  und  sodann 
wiederum  durch  Destillation,  ohne  vorhergehende  Verseifung,  die  gebundene  Schweflige 


Tabelle  I. 


mg  Schwefliger  Slure  in  100  ecm 

Prozeatg«halt 
der  getrock- 
neten PrOcbte 
an  Gesamt- 
Schwefliger 
Sftore 

frei 

organisch 
gebunden 

im  ganzen 

Art 

direkt 
tit- 
riert 

2 

ge- 

wichts- 

analy- 

tisch 

(Diflfe- 

renz) 

3 

nach 
der 

Ver- 
seifung 
titriert 

4 

nach  der 
Oxydation 
der  freien 
SOt  durch 
Jod  ge- 
wichtsana- 
lytisch be- 
stimmt 

5 

1  titriert. 

ge- 
wichts- 
analy- 
tisch  be- 
stimmt 

8 

der  Lösung 

1 

nach 
dem 
Ver- 
seifen 
Utriert 

6 

Summe 
der  Be- 
stim- 
mungen 

aus 
Spalt« 
2  und  4 

7 

tit- 
riert 

'     8^ 
wiehts- 
anal2rt. 

ohne 
Torhe- 
rige  Ex- 
traktion 

beet 

a 

Gitronensaft  6818     b 

e 

27,8 

27,7 
22,4 

27,6 

9.4 

7.9 
8,2 

^.. 

31,8 

35.5 

— 

— 

Gitronensaft  6823 24,2 

— 

14,3 

— 

— 

88^5 

82,1         -           - 

AuszQge  aus  ge-  (  Pftrsiehe    .    .    . 
trockneten  kali-      Aprikosen  t  a 
fom lachen               w»   oo     {  k 
Früchten   (50  g          «o.  <ü     \  b 
zu  500  ecm  Ober     Aprikosen  No^ 
Nacht  digeriert)  l  Aprikosen  No.29 

2,2 

10.4 

10,9 

5,7 

7,4 

— 

11.8 

15.7 

9,S 

11,4 
IM 

21,7 
15,5 

21,4 
16,7 

20.5 

(Kl» 
0.227 

0Ä7 

0455 

1 

01153 
0,220 

0^8 
0,167 

AuszQge  aus  ge-     (    Apri-  f  a 

trockneten  Früchten       J?«®";  {  k 
u  j       ^r       u  1        No.  22  l »» 
nach  der  Verarbei-  f         .. 

tung    zu    Kompott        ^q^  28     } 

ohne    Zuckerzusatz     Aprikosen  \ 

(50  g  zu  500  ecm)          No.  29     / 

3,8 

3,8 

1,9 

3,0 

1 

1 
_      1 

1 

9.4 

11.3 
ö,6 

8.2 

1 

1 
12,1     ' 

13,2 

13,2 
8,6 

— 

0,121 
0,132 
0,066 

— 
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Säure  bestimmt  Dieses  Verfahrens  habe  ich  mich  anfangs  in  einigen  Fällen  bedient, 
um  die  Tatsache  einer  organischen  Bindung  der  Schwefligen  Säure  außer  Zweifel  zu 
setzen,  gleichzeitig  auch,  um  den  Grad  der  Grenauigkeit  des  Titrationsverfahrens  kennen 
zu  lernen.  In  der  vorstehenden  Tabelle  I  sind  einige  derartige,  ^ilich  lückenhafte 
Versuche  mitgeteilt.  Dieselben  ergeben,  daß  ohne  Zweifel  eine  organische  Bindung 
vorliegt  und  daß  trotz  der  oben  genannten  möglichen  Fehlerquellen  bei  hohem  Ge- 
halte an  Schwefliger  Säure  durch  das  titrimetrische  Verfahren  eine  für  den  vorliegenden 
Zweck  ausreichende  Genauigkeit  erzielt  werden  kann.  Zum  Ansäuern  der  alkalischen 
Flüssigkeit  nach  der  Verseifung  wurde  meist  Citronensäure  verwendet 

Die  Aufbewahrung  der  zu  untersuchenden  Lösungen  erfolgte  in  möglichst  ge- 
füllten, durch  Glas-  oder  Gummistopfen  dicht  verschlossenen  Gefäßen  im  Dunkeln. 
Zur  Vermeidung  der  Oxydation  wurden  möglichst  kleine  Gefäße  gewählt  Trotzdem 
ist  in  manchen  Fällen  bei  längerer  Aufbewahrung  eine  beträchtliche  Abnahme  der 
freien  Schwefligen  Säure  und  damit  eine  Bildung  von  Schwefelsäure  eingetreten ;  dieser 
Umstand  ist  von  großer  Bedeutung  für  den  Fortgang  des  Bindungsprozesses,  da  freie 
Schwefelsaure  hemmend  wirken  muß. 

n«  Versuche  über  das  BiudiingSTemiOgen  verschiedener  Stoffe 

gegenüber  Schwefliger  Säure« 

1.  StofTe  von  bekannter  Zusammensetzung. 

Ich  stellte  Lösungen  von  Citronensäure,  Äpfelsäiu«,  Glycerin,  Tannin,  Pepton, 
sowie  von  allen  ohne  besondere  Schwierigkeiten  zu  beschaffenden  Zuckerarten  her, 
setzte  denselben  Schweflige  Säure  zu  und  untersuchte  die  Lösungen  nach  Ablauf 
einer  gewissen  Zeit  auf  einen  Gehalt  an  gebundener  Schwefliger  Säure.  Nach  etwa 
viermonatlicher  Aufbewahrung  war  in  den  Lösungen  von  Citronensäure,  Äpfelsäure, 
Glycerin*)  und  Tannin  keine  Spur  von  gebundener  Schwefliger  Säure  nachzuweisen, 
die  Peptonlösung  (2  g  Pepton  in  1 00  ccm)  enthielt  890  mg  freie  und  20  mg  gebundene 
Schweflige  Säure. 

Zuckerarten. 

Der  Untersuchung  wurden  unterworfen  Glykose,  Fruktose,  Saccharose,  Invert- 
zucker, Maltose,  Laktose,  Raffinose,  Arabinose,  Mannose,  Galaktose.  Die  Bedingungen, 
unter  welchen  die  Schweflige  Säure  zur  Wirkung  gelangte,  waren  verschiedene.  Teils 
bediente  ich  mich  der  freien  Schwefligen  Säure  in  verschiedenen  Konzentrationen, 
teils  setzte  ich  die  Säure  in  Form  von  krystallisiertem  Natriumsulfit  hinzu  und  säuerte 
mit  Citronensäure  an.  Auf  letztere  Art  verfuhr  ich,  um  möglichst  gleiche  Bedingungen 
für  die  Ermittelung  der  Größe  des  Bindungsvermögens  einerseits  der  Lösungen  ver- 
schiedener Zuckerarten  und  andererseits  einer  Reihe  von  sonstigen  zuckerhaltigen  und 
zuckerfreien  Flüssigkeiten  zu  schaffen,  sowie  um  den  störenden  Einfluß  der  Schwefel- 
säure auszuschließen.     In  neutraler  Lösung  findet  keine  Bindung  statt. 

1.  Glykose. 

Diese  Zuckerart  habe  ich  am  eingehendsten  auf  ihr  Verhalten  gegen  Schweflige 
Säure  untersucht;  die  Ergebnisse  sind  in  den  folgenden  Tabellen  II  und  III  enthalten. 


^)  Es  findet  sich  aach  als  reinstes  bezeichnetes  Glycerin  im  Handel,  welches  erhebliche 
Mengen  von  Schwefliger  Säure  bindet. 
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TabeUe  II. 
Bindung  von  Schwefliger  Sftnre  durch  Glykoae. 


Ver- 

SehweSige Stare  in 

Von  100  mg 

suchs- 
reihe 

Gehalt  an 

Glykose  in 

100  ecm 

Dauer 

der 

Einwirkung 

100  eem 

Gesamt- 
Schwefliger 
S&ure 
waren 

Bemerkungen 

No. 

gebunden 

im  ganzen 

gebunden 

I 

2,0  g  j 

30  Tage 

41  mg 

929  mg 

4,5  mg 

Freie  Schweflige  Sftnre  wurde  nach 

1  Jahr 

70    . 

775    , 

9,0    . 

3  Monaten  mit  8%  Weinstein  yersetat 

f 

'/s  Stde. 

39  mg 

894  mg 

4  mg 

1        . 

68    . 

883    , 

8    . 

Die  Schweflige  Slure  wurde  als 

Katriumsulflt  zugesetzt  und  durch  2  g 

II 

2,0  g. 

1  Vs  Stdn. 

72    , 

827    . 

9    . 

üitronensinre  auf  100  ccm  in  Freiheit 

2V«    « 

81    . 

828    , 

10    . 

gesetzt. 

2  Tage 

7        n 

85    , 

812    , 

10    . 

Die  Glykose  war  das  reinste  Prä- 

< 

81    . 

788    . 

10    . 

parat  des  Handels.  (Kahl bäum.) 

' 

10  Minuten 

9  mg 

798  mg 

1  mg 

20        , 

24    . 

791    . 

8    . 

40        „ 

19    . 

774    . 

2    . 

Wie  bei  II,  jedoch  auf  100  ocm 

III 

2,0  g 

1  Vs  Stdn. 

30    , 

•  '^        11 

781    , 

4    . 

4  g  Gitronensfture. 
Beine  Glykose. 

2  Tage 

75    . 

748    , 

10    , 

3      . 

78    . 

748    . 

10    . 

' 

2  Tage 

2  mg 

70  mg 

8  mg 

4      « 

3    - 

68    . 

4 

Freie  Schweflige  Sfturo  nach  lln- 

IV 

2,0  g 

7      » 

4    . 

68    „ 

6    . 

gerer  Aufbewahrung. 

Beine  Glykose. 

\ 

14      . 

5    . 

65    , 

8    , 

3  Stdn. 

2  mg 

57  mg 

3  mg 

1  Tag 

8    . 

57    . 

6    . 

100  ccm  enthielten  0^24  %  Sulfit 

IV  a 

2.0  g  j 

3  Tage 

6    . 

56    , 

10    . 

und  1  g  Gitronensfture. 

6      . 

6    . 

57    . 

11    . 

Beine  Glykose. 

\ 

10      . 

6    . 

56    . 

11     . 

/ 

3  Tage 

14  mg 

124  mg 

11  mg 

V 

2,0  g. 

5      , 
15      . 

17    . 
17    . 

126    , 
123    . 

13  . 

14  . 

100  ecm  enthielten  0,5  g  Katrium- 
sulflt und  1  g  Citrouensfture. 
Beine  Glykose. 

l 

24      , 

16    . 

122    . 

13    , 

g 

5,0  g. 

3  Tage 

80  mg 

122  mg 

25  mg 

VI 

5      » 

33    . 

123    . 

27    , 

Wie  bei  V. 

15      . 

34    . 

122    , 

28    . 

l 

24      . 

34    . 

122    , 

28    . 

£ 

3  Tage 

52  mg 

124  mg 

42  mg 

VII 

10,0  g  j 

5      . 
15      . 

54    . 
54    . 

124     . 
122     . 

43  . 

44  . 

Wie  bei  T. 

1 

24      . 

53    , 
242  mg 

121     . 

44    . 
34  mg 

24  Tage 

719  mg 

Freie  Schweflige  Sftnre  und  1*'« 

VIII 

20,0  g 

2  Mon. 

231    , 

699    , 

33    , 

Weinstein. 

9'/»  Mon. 

209    . 

631    „ 

33    . 

Beine  Glykose. 
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Ver- 
suchs- 
reihe 

Gehalt  an 
Glykose  in 

Daner 

der 

Einwirkung 

Schweflige  Slure  in 
100  com 

Von  100  mg 

Gesamt- 
Schwefliger 
Siure 
waren 
gebunden 

Bemerkungen 

No. 

100  eem 

gebunden 

im  ganzen 

IX 

40  «/o 

' 
t 

V«  Stde. 

24  Stdn. 

4  Tage 

11      . 
21      . 
32      , 
4  Monate 

5  mg') 
39    . 
61    . 
49    . 
63    . 

61    . 
82    . 

101  mg') 

102  , 
109    , 

94  . 
108    , 

98  , 
113'). 

5  mg 
38    , 
56    , 
52    . 

61  , 

62  „ 
73    , 

')  Auf  100  g  Symp  bezogen.  Tech- 
nisch reine  Glykose  mit  f^ier  Schwef- 
liger Slure. 

>)   Besonders    Torsiehtig    aufbe- 
wahrt und  abgewogen. 

Tabelle  III. 

Einfluß  des  Sfturegrades  und  der  Höhe  der  Gesamt-Schwefligen  Säure  auf 
die  Geschwindigkeit  und  Grenze  der  Bindung  durch  Glykose. 

(100  ccm  enthielten  5  g  Glykose.) 


Ver- 
suchs- 

Natrium- 

BUlflt 

Gitronen- 
sfture 

Dauer 

der 

Einwirkung 

Sebw.lUg.  Slnre  in 
100  eem 

Ton  je  100 

mgOeaamt- 

Sehvefliger 

Slnre 

waren 

gebnnden 

Bemerkungen 

reihe 

No. 

gin  1( 

X)  ccm 

orgmiseh 
gebonden 

im  guuen 

^ 

3  Stdn. 

28  mg 

118  mg 

25  mg 

5       n 

28    , 

114    , 

25    , 

Die  Schweflige  Slure  war 

X 

0,5 

0,185  < 

1  Tag 
4  Tage 

29    , 
28    . 

114    . 

108    . 

25  . 

26  . 

etwa  zur  Hllfte  an  Natrium 
gebnnden. 

^ 

7      . 

25    . 

108    . 

24    . 

0,27  . 

3  Stdn. 

31  mg 

113  mg 

27  mg 

XI 

0,5 

5      . 
1  Tag 
4  Tage 

81  . 
88    . 

82  , 

114    . 
114    . 
112    , 

27  , 

28  . 

29  , 

Die  Schweflige  Slure  war 
glnzlich  freL 

V 

8      , 

81    . 

112    , 

29    . 

( 

8  Stdn. 

3  mg 

56  mg 

5  mg 

1  Tag 

7    . 

56    , 

18    . 

XI  a 

0,24 

1,0 

8  Tage 

12    . 

56    , 

22    . 

6      , 

14    . 

56    . 

25    . 

10      . 

14    . 

56    , 

25    . 

I  Stde. 
3  Stdn. 

6  mg 
10    . 

120  mg 
120    . 

5  mg 
8    . 

XII 

0,5 

1.0 

23      . 
2  Tage 
5      , 

26    . 
80    , 

31    , 

120    , 
118    . 
117    , 

22    . 

25  . 

26  . 

* 

8      , 

82    . 

117    . 

27    . 

1  Stde. 
3  Stdn. 

21  mg 
36    . 

240  mg 
236    , 

9  mg 
15    . 

XIII 

1,0 

1,0 

23      . 

62    . 

236    , 

26    . 

Einflui  der  Gesamtmenge 

2  Tage 

67    . 

236    , 

28    . 

der  Schwefligen  Slure 

5      , 

66    , 

233    , 

28    . 

. 

8      . 

64    . 

231    , 

28    . 
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Diese  Zusaminenstellungen  zeigen  zunächst,  daß  die  Bindung  der  Schwefligen 
Bäure  durch  Glykose  ein  mit  meßbarer  Geschwindigkeit  verlaufender  Prozeß  ist» 
welcher  seinen  Stillstand  erreicht  noch  bevor  einer  der  einwirkenden  Bestandteile  völlig 
gebunden  ist;  es  tritt  der  Zustand  des  chemischen  Gleichgewichtes  ein.  In  dnigen 
der  angeführten  Fälle  wäre  die  Bindung  bei  längerer  Beobachtung  vielleicht  Doch 
weiter  fortgeschritten,  ^enn  auch  mit  äußerst  geringer  Geschwindigkeit 

Mehrere  der  Versuchsreihen,  so  No.  II,  III  und  X  bis  XU,  lassen  erkennen, 
daß  der  Gehalt  an  freier  Säure  von  erheblichem  Einfluß  auf  die  Gesdiwindigkeit  des 
Verlaufes  der  Bindung  ist,  die  Geschwindigkeit  ist  um  so  geringer,  je  höher  der  Ge- 
halt  an  freier  Säure  ist.  Bei  den  Versuchsreihen  IV,  VIII  und  IX  tritt  deutlicfa  der 
hemmende  Einfluß  der  freien  Schwefelsäure  hervor. 

Die  in  einer  bestimmten  Konzentration  der  Glykose  von  je  einem  Gramm  ge- 
bundene Menge  Schwefliger  Säure  ist  abhängig  von  der  Gesamtmenge  der  Schwefligen 
Säure,  jedoch  wird,  wenn  man  die  Höchstwerte  in  Betracht  zieht,  von  der  vorhandenen 
Schwefligen  Säure  immer  nur  ungefähr  der  gleiche  prozentige  Anteil  in  die  organische 
Bindung  übergeführt,  wie  die  folgende  Zusammenstellung  der  Versuche  mit  2  und 
5  g  Glykose  ergibt. 


Ver- 

Glykose  in 
100  com 

Schweflige  Sftore  in  100  ccm 

Von  je  100  mg  Gesamt- 
Schwefliger  Store 
waren  gebonden 

reihe 
No. 

im  ganzen 

organisch  gebunden 

IV  a 

■ 

56  mg 

6  mg 

11  mg 

IV 

66    . 

5    . 

8    . 

V 

III 

2,0  g 

123    , 

748    , 

17    . 

78    . 

10    . 

I 

775    . 

70    . 

9    . 

n 

• 

812    , 

85    , 

10    . 

VI 

• 

122    , 

34    . 

28    . 

X 

114    , 

29    . 

25    . 

XI 

5,0  g    j 

114    , 

33    . 

28    . 

XII 

117     . 

32    . 

27    , 

XIII 

t 

236    , 

67    , 

28    . 

Ich  will  den  in  der  letzten  Spalte  dieser  Zusammenstellung  angeführten  Wert 
im  Nachfolgenden  das  „relative  Bindungsvermögen''  der  Lösung  nennen. 

2.  Invertzucker. 

Zur  Herstellung  einer  Lösung  von  reinem  Invertzucker  wurden  47,5  g  reinster 
Saccharose  (Merk)  mit  2  g  krystallisierter  Citronensäure  zu  200  ccm  gelöst;  die 
Lösung  wurde  polarisiert,  hierauf  ein  Teil  derselben  eine  halbe  Stunde  im  lebhaft 
siedenden  Wasserbade  erhitzt  und  nach  Auffüllen  mit  Wasser  zum  ursprünglichen 
Gewicht  wieder  polarisiert.  Die  Drehungswinkel  im  200  mm-Rohr  bei  etwa  20^  C 
betrugen 

1.  vor  der  Inversion -}-  31,60® 

2.  nach  der  Inversion        ....     —    9,87® 

Aus  diesen  Werten  berechnet  sich  aus  1.  ein  Saccharose-Gehalt  von  23,76  g 
in   100  ccm;  aus  1.  und  2.  ein  solcher  von  23,7  g  in  100  ccm,  so  daß  also  die  er- 
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haltene  Lösung  25,0  g  Invertzucker  oder  12,6  g  Glykose  in  100  ccui  enthielt  Die 
Losung  war  farblos;  sie  diente  zur  Herstellung  der  Losungen  für  die  Versuchsreihen 
XIV  bis  XVI. 

Femer  stellte  ich  durch  halbstündiges  Erhitzen  einer  Lösung  von  100  g  tech- 
nisch reinem  Rohrzucker  in  50  ccm  Wasser  mit  2  g  Citronensäure  einen  Syrüp  her, 
der  nach  Zusatz  von  1  g  krystallisiertem  Natriumsulfit  gelöst  in  9  ccm  Wasser  zu 
den  Versuchen  unter  XVII  diente.     Sein  Gehalt  an  Invertzucker  betrug  etwa  64®/o. 

Die  Ergebnisse  der  Versuche  über  die  Bindung  der  Schwefligen  Säure  durch 
obige  Lösungen  sind  in  der  nachfolgenden  Tabelle  IV  verzeichnet.  Auf  den  Vergleich 
mit  dem  Bindungsvermögen  der  Glykose  gehe  ich  spater  ein. 

Tabelle  IV. 
Bindung  von  Schwefliger  Säure  durch  Invertzucker. 


Ver- 
saebs- 

rAÜiA 

Gebalt  der 

Invertznk- 

kerldenngen 

an  Glykose 

Oaaar 

der 

Einwirkung 

Sehwellige  SSnre  In 
100  eem 

Von  Je  100 
mg  Gesamt- 
Schwefliger 
Siare 
waren 
gebnnden 

Bemerkungen 

No. 

gebnnden 

im  ganzen 

XIV 

2.0  g 

' 
t 

2  Tage 

11    . 

22      , 

12  mg 
16     . 
16     , 
16    . 

120  mg 

121  . 
120     , 
119     „ 

10  mg 
13     . 
18     . 
13     , 

Durch  Inversion  von  Saccharose 
(r^nstes  Produkt)  durch  Erhitzen 
mit  1  g  Gitronens&ure  in  je  100  ccm 
>  hergestellter  Invertzueker. 

Die    Lösungen     enthielten    in 
100  ccm  0^  g  Natriumsalflt  und  1  g 
Citronenaftnre. 

XV 

5,0  g  1 

2  Tage 
11      . 

22      . 

30  mg 
36    . 
85    . 
35    , 

119  mg 

119    . 
118    , 

117    . 

25  mg 
30    „ 
30    , 
30    , 

XVI 

10,0  g 

2  Tage 

11      . 
14      . 
22      , 

52  mg 
58    , 
67    , 
56    . 

119  mg 

119    . 
118    , 
117    , 

44  mg 
49    „ 
48    . 
48    . 

XVII 

Etwa 
32  «/o  ^ 

1 V»  Stdn. 
1  Tag 
8  Tage 

10      , 

89  mg') 
122     , 
128    , 
122    . 

149  mg') 
147    , 

150  . 
146    , 

60  mg 
83    , 
86    , 
83    . 

Aus  technisch  reinem  Rohrzucker 
durch    Inversion    mit   Citronensäure 
und  Zusatz  von  Natriumsulflt  herge- 
stellter Invertzueker. 

0  Alle  Zahlen  sind  auf  100  g  Syrup 
bezogen. 

3.  Fruktose. 

Das  erste  zur  Verfügung  stehende  Präparat  (I)  war  die  zum  Genuß  für  Diabe- 
tiker bestimmte  Fruktose  von  Schering,  eine  gelbliche  amorphe  Masse,  welche  eine 
gelbe  Lösung  lieferte ;  das  zweite  Präparat  (II)  bestand  aus  sehr  harten,  schwach  gelb- 
lichen Krusten  von  krystallinischer  Struktur,  es  war  das  reinste  aus  Inulin  gewonnene 
Präparat  der  Firma  Kahl  bäum. 

Eine  Lösung  von  2  g  des  Präparates  I  in  100  ccm  mit  900  mg  freier  Schwef- 
liger Säure  enthielt  nach  4  Monaten  noch  keine  Spur  von  gebundener  Schwefliger 
Säure,  dagegen  hatte  eine  Lösung  von  20  g  desselben  Präparates  mit  1  g  Weinstein 
und  freier  Schwefliger  Säure  zu  100  ccm 
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nach  24  Tagen     619  mg  freie  und  60  mg  gebundene  Schweflige  Säure, 
nach    2  Monaten  608    „       „        „     79    „  „  „  „ 

Ich  lasse  unentschieden,  ob  hier  die  Fruktose  als  solche  oder  eine  Verunreinigung 
die  Bindung  bewirkt  hat 

Das  Präparat  II  enthielt  in  einer  Losung  von  10  g  Substanz  0,5  g  Natriumsulfit 
und  1  g  Citronensäure  in  100  ccm  nach  5  Tagen  keine  gebundene  Schweflige  Säure, 
nach  14  Tagen  1  mg  und  nach  3  Wochen  0,7  mg  gebundene  Schweflige  Säure  in 
100  ccm  bei  etwa  115  mg  Gesamt-Schwefliger  Säure.  Trotz  der  anscheinend  vorzüg- 
lichen Beschaffenheit  des  Präparates  wird  man  auch  hier  die  Möglichkeit  der  Mit- 
wirkung von  Verunreinigungen  offen  lassen  müssen. 

4.  Saccharose. 

9,5  g  reinste  Saccharose  (Merk),  1  g  Citronensäure  und  0,5  g  Natriumsulfit 
wurden  zu  100  ccm  gelöst.  Mit  der  Lösung  wurde  ein  200  mm-Rohr  gefüllt  und 
von   Zeit  zu   Zeit  der  Drehungswinkel   bestimmt.     Hierbei   wurden    folgende  Werte 

erhalten : 

Drehungswinkel  im 
200  znm-Rohr 

+12,68<' 

+12,58° 

+12,580j 

+12,43» 

+12,22« 

+11,95« 

Die  Lösung  enthielt  nach  14  Tagen  116  mg  freie  und  2,0  gebundene  Schwef- 
lige Säure.  Man  wird  annehmen  können,  daß  die  Bindung  auf  die  durch  Inversion 
entstandene  Oljkose  entfällt  Von  Interesse  ist  die  sehr  geringe  Geschwindigkeit, 
mit  welcher  die  Inversion  unter  obigen  Bedingungen  verlief. 

5.  Die  übrigen  Zuckerarten. 

Ks  wurden  durchweg  die  reinsten  im  Handel  erhältlichen  Präparate  ohne  weitere 
Reinigung  verwendet;  leider  konnte  ich  nur  eine  Pentose,  die  Arabinose  und  auch 
nur  eine  Ketose,  die  Fruktose,  der  Untersuchung  unterwerfen.  Durchweg  wurde  die 
Schweflige  Säure  als  Natriumsulfit  zugesetzt  und  durch  Citronensäiu:*e  in  Freiheit  ge- 
setzt    Die  Ergebnisse  sind  in  der  folgenden  Tabelle  V  enthalten. 

Tabelle  V. 
Bindung  von   Schwefliger  Säure  durch  verschiedene  Zuckerarten. 


Alter  der  Lösung 

5  Minuten 
3  Stunden 
1  Tag 
3  Tage 

7     . 
14     , 


Gebildeter  Invertzucker 

in  100  ccm 

0 

0 

0 

0,09  g 

0,21  . 

0,38  , 


Ver- 
sachs- 
reihe 
No. 


Art  des 

Zuckers  aud 

Gehalt  In 

100  ocm 


Dauer 
der 

Einwirkung 


Schweflige  Säure  in 
100  ccm 


gebunden 


im  ganzen 


Von  100  mg 

Oesamt- 

Schwefliger 

Sfture 

waren 

gebunden 


Bemerkungen 


XVIII 


Arabi- 
nose 

5g 


8  Stdn. 
23      , 
2  Tage 

4      . 

8      . 


74  mg 

117  mg 

63  mg 

102  . 

116  , 

88  , 

104  . 

118  , 

88  , 

102  , 

118  . 

86  , 

101  , 

115  . 

88  , 

<)  Reinstes  Produkt  Ton  Kahl- 
bäum,  seh  wach  gelbliche  Lösung. 

')  100 ccm  enthielten 0,5g Natrinm- 
sulflt  und  1  g  Gitronensiure, 
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Ver- 

saclis- 

reilio 

No. 


Art  des 

Zucken  und 

Gehalt  in 

100  ecm 


Dauer 

der 

Einwirkung 


Schweflige  Slnre  in 
100  ecm 


gebunden 


im  ganzen 


Von  100  mg 

Gesami- 

Sehwefliger 

saure 

waren 

gebunden 


Bemerkungen 


XIX 


Man- 
nose 

5g 


3  Stdn. 
23      . 

2  Tage 

4  . 
6      . 


29  mg 
73    . 
83    , 
86    , 
89    , 


117  mg 
116    , 

115  , 

116  , 
115    . 


25  mg 
63    , 
72    . 

74    . 
76    , 


1)  Rein  weiftes  Produkt. 
*)  Wie  bei  Arabinose. 


XX 


Galak- 
tose 
5g 


18  Stdn. 
2  Tage 


72  mg 

114  mg 

63  mg 

78  . 

114  n 

68  , 

78  . 

114  n 

68  , 

1)  Weifies  Pulver. 
*)  Wie  bei  Arabinose. 


XXI 


Lak- 
tose 
10  g 


2*/2  Stdn. 
1  Tag 
3  Tage 


12  mg 

128  mg 

10  mg 

24  . 

121  . 

20  . 

80  , 

119  , 

26  , 

32  . 

118  . 

27  , 

*)  Wie  bei  Arabinose. 


xxn 


XXIII 


XXIV 


Raffi- 

nose  I 

10  g 


1  Tag 
3  Tage 

6      . 
14      , 


22  mg 

118  mg 

19  mg 

80  . 

120  , 

25  . 

80  , 

118  , 

25  , 

80  . 

117  . 

25  . 

1)  Beinste  Maltose. 
>)  Wie  bei  Arabinose. 


1  Tag 
6  Tage 
15      . 


1,5  mg 

2    . 

4    . 


118  mg 

117    . 
96    , 


1,2  mg 
2    . 


>)  Gelbe  Lösung. 

*)  Wie  bei  Arabinose. 


Raffi 
nose 

5  g 


5-    j 


7  Tage 


15 


1  mg 
1     - 


117  mg 
114    . 


1  mg 

1     . 


Bein  weiße  Nadeln,  von  Kahl 
bäum. 

*)  Wie  bei  Arabinose. 


2.  Natürliche  Produkte  bezw.  Flüssigkeiten  von  unbekannter  Znsammensetznng. 

Die  Zahl  der  Nahrungsmittel,  welche  durch  Schweflige  Säure  konserviert  in  den 
Handel  gelangen,  ist  nicht  sehr  groß;  in  vielen  Fällen  ist  außerdem  ihr  Gehalt  an 
Schwefliger  Säure  so  gering  und  von  so  viel  Zufälligkeiten  bei  der  Behandlung  ab- 
hängig, daß  umfangreiche  Untersuchungen  über  ihren  Gehalt  an  freier  und  gebundener 
Schwefliger  Säure  vom  wissenschaftlichen  Standpunkt  kein  hervorragendes  Interesse 
bieten  würden.  Ich  habe  mich  daher  zunächst  auf  wenige  derartige  Fälle  beschränkt, 
das  Hauptgewicht  vielmehr  auf  die  Entscheidung  der  prinzipiell  wichtigen  Frage  ge- 
legt, ob  in  den  Nahrungs-  und  Genußmitteln  außer  Zucker  und  Aldehyd  noch  andere  Stoffe 
die  freie  Schweflige  Säure  in  die  organische  Bindung  überzuführen  vermögen.  Zur  Unter- 
suchung dieser  Frage  war  es  notwendig,  möglichst  gleiche  Versuchsbe<lingungen  wie  für 
die  Zuckerarten  zu  schaffen  und  zwar  sowohl  hinsichtlich  des  Gehaltes  an  Schwefliger 
Säure  als  auch  an  freier  organischer  Säure.  Ich  setzte  daher  den  Flüssigkeiten  durchweg 
0,5  g  krystallisiertes  Natriumsulfit  auf  100  ecm  zu  und  erhöhte  ihren  Grehalt  an  freier 
organischer  Säure  durch  Zusatz  von  Citronensäure  auf  1  g  in  100  ecm,    ausgedrückt 
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als  CgHgO^ .  HgO.  In  zuckerhaltigen  Flüssigkeiten  bestimmte  ich  den  Gehalt  an 
Glykose,  Fruktose  und  Saccharose  durch  Reduktion  und  Polarisation,  in  yergorenen 
Flüssigkeiten  habe  ich  Beste  von  einigen  Zehnteln  Prozenten  reduzierenden  Zuckers 
als  Fruktose  betrachtet. 

Die  Ergebnisse  dieser  Versuche  sowie  die  Befunde  an  den  geschwefelten  Handels- 
produkten —  Gtronensäften  und  Auszügen  aus  geschwefeltem  amerikanischen  Dörr- 
obst —  mögen  nunmehr  folgen: 

TabeUe  VI. 

Bindung  von   Schwefliger  Säure  in  natürlichen  Produkten,  bozw.   Flüssig- 
keiten Yon  unbekannter  Zusammensetzung. 

A.    Im  Laboratorium  geachwefelte   Flüssigkeiten. 

(Die  Schweflige  Säure  wurde  in  Form  von  0,5  g  Natriumsulfit  auf  100  ccm  zugesetzt,  die  freie 

Säure  wurde  durch  Citronensäure  auf  1  g  erhöht.) 


Ver- 
suchs- 
reihe 
No. 


Bezeiehnung 

nnd  Art  der 

Flflssigkeit 


In  100  cem 


Glykose 


Fmktose 


Dauer 

der 

Einwirkung 


Schwell.  Sftnre 
in  100  cem 


orga- 
nisch 
gebun- 
den 


im 
ganzen 


Von 

100  mg 

Gesamt- 

Schwell. 

Siure 

waren 

gebond. 


Bemerkungen 


XXV 


Apfelsaft, 

selbst  gepreßt, 

A, 


2,8  g 


5,5  g 


XXVI 


Derselbe, 

vergoren, 

A, 


0 


0,2  g 


XXVIl 


Apfelsinensaft 

mit  1,3  g  Clti-o- 

nenslure,  selbst 

gepreßt, 

0, 


4,0  g 


4,2  g 


XXVIII 


Derselbe, 

▼ergoron, 

0, 


0 


0,4  g 


3  Stdn. 

21      . 
7  Tage 
12 
19 


n 


1  Tag 
8  Tage 


16 


0 
3  Stdn. 

1  Tag 

2  Tage 
7      , 

12      . 

0 

3  Stdn. 

1  Tag 

2  Tage 

7      . 
12      , 


28  mg 
42  . 

42  , 
40  . 

43  , 


123  mg 
118  . 
114  , 
110  , 
113  . 


23  mg 

35  , 

37  . 

36  , 

38  . 


29  mg 

119mg 

24  mg 

28. 

117  . 

24. 

80. 

111  . 

27  . 

0^) 

0 

0 

46  mg 

128  mg 

36  mg 

60  , 

128  , 

46  , 

60  , 

127  , 

47  , 

60  , 

118  , 

51  . 

59  , 

111  . 

55  , 

>)  Das  nach  mehr- 
tägiger Einwirkung 
hergestellte  Destillat 
enthielt  8  mg  organisch 
gebundene  Schweflige 
Siore. 


1mg«) 
34  , 

45  , 

46  . 

48  , 

49  . 


0  mg 
130  . 
130  . 
128  . 
119  . 
112  . 


0  mg 
26  . 

35  , 

36  , 
40  . 
46  . 


*)  In  dem  nach  mehr- 
tftgiger  Einwirkong 
hergestellten  Destillate 
5  mg  organisch  gebon- 
dene  Schweflige  Sture. 


XXIX 


Braunbier 


-  I 


1  Tag 
3  Tage 


20  mg 
20  , 


118mg 
116  . 


17  mg 
17  , 


1,6  %  Rohmaltose; 
tief  dunkel. 

Im  Destillat  2  mg 
organisch  gebundene 
Scliweflige  Sinre. 


7.  Rand. 
15.AprU1904. 
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Ver- 
snehs- 
reihe 

No. 


Bezeichnnng 

und  Art  der 

Fiaasigkeit 


in  100  eem 


Glykoae 


Fruktose 


Dauer 

der 

Einwirkung 


Schwell.  Slure 
in  luo  ccm 


orga- 
niseb 
gebun- 
den 


im 
ganzen 


Von 

100  mg 

Gesamt- 

Sehwefl, 

Siure 

waren 

gebnnd. 


Bemerkungen 


XXX 


XXXI 


XXXII 


XXXIII 


XXXIV 


XXXV 


XXXVI 


Weißwein 
2798 


0 


unter 
0.1  g 


8  Stdn. 
ITag 
4  Tage 
10      . 


10  rag 
12  . 

12. 
15. 


127  mg 

8  mg 

126  . 

10  . 

122  , 

10. 

115. 

18. 

Extrakt  =  1,G6  g. 

Im  Destillat  0,5  mg 
organisch  gebundene 
Schweflige  Sftnre. 


Weißwein 
2800 


0 


unter 
0,1  g 


I 
I 


3  Stdn. 
1  Tag 

4  Tage 
10      , 


11  mg   124mg|   9mg| 

13. 

121  , 

11. 

15  . 

118  . 

18. 

18. 

119  . 

11  . 

Extrakt  =  1.90  g. 

Im  Destillat  6.0  mg 
organisch  gebundene 
Schweflige  ß&ure. 


Auszug  aus 

getrockneten 

kalifornischen 

Aprikosen 


2,6  g 


2.0  g 


I 
1 


0 
3  Stdn. 
1  Tag 
8  Tage 
12      . 


(12)mg«) 

? 

? 

36  . 

133  mg 

27  . 

46  , 

133  , 

35  , 

49  . 

131  , 

37  . 

48  . 

129  . 

37  , 

<)      Vielleicht      ur- 
sprünglich  Torhanden. 
Extrakt  =  11,2  g. 
Saccharose  =  2.8  g. 


Auszug  aus 

getrockneten 

kalifornischen 

Pfirsichen 


1,4  g 


1,1g 


0 
2  Tage 
6      . 


aO)mg») 

? 

? 

28. 

132mg 

21mg 

29  . 

130  . 

22  . 

Auszug  aus 

getrocitneten 

kalifornischen 

Birnen 


1.9  g 


6,6  g 


0 
2  Tage 
6 
21 


IT 
ff 


(•)mg*; 

? 

? 

47  . 

127  mg   37  mg] 

49. 

126  , 

39. 

53  , 

122  , 

43. 

Syrup  des 

Handels, 

12  g  zu  100  ccm 


(4.9)  gl) 


8'/>Stdn. 

■ 

11mg 

123  mg 

9  mg 

1  Tag 

26  . 

123  . 

21  . 

8  Tage 

30  . 

122  . 

25  . 

5      , 

29  . 

118  . 

25  „ 

Saccharose  =  1,8  g. 

1)      Vielleicht      ur- 

sprUnglieh   vorhanden. 


*)      Vielleicht     nr- 

sprOnglieh   vorhanden. 

Saccharose  =  0,8  g. 


Brauner;Baccharoso- 
haltiger  Stärkesyrup. 

*)  Direkt  reduzieren- 
der Zucker. 


Farbloser  61y- 

kosesyrup, 
12  g  zu  100  ccm 


V4.2}  g «) 


3  V«  Stdn. 
1  Tag 
3  Tage 


11mg 

124  mg    9  mg 

22  . 

123  . 

18  . 

29  , 

122  , 

24. 

30  . 

122  . 

25  , 

Stärkesyrup. 
')  Direkt  reduzieren- 
der Zucker. 


XXXVIl 


Earamelhaltige 

Invertzucker- 

IGsung 


4,2  g 


4,2  g 


21  Stdn. 
2  Tage 
10      , 
18      . 


34  mg 

104  mg 

33  mg 

39  , 

105  . 

37  . 

42. 

103. 

41  . 

42. 

102  . 

41  . 

Syrup  aus  10  g  Rohr- 
zucker mit  1  gCitronen- 
sllure  auf  dem  Wasser- 
bade erhitzt  bis  zur 
hellbraunen  F&rbung. 


XXXVIII 


„Pektinstoffe'"), 
aus  Aprikosen- 
auszug, O.S  g  in 
50  ccm 


-  -  I 


2  Tage 
10      . 


0,5  mg 
1     . 


*)  Durch  Alkohol  aus 
90  ccm  Auszug  gefällt. 
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B.  Handelsprodukte. 


Ver- 
suchs- 
reihe 
No. 


Bezeichnong  und  Art 
der  Fiassigkeit 


In  100  ccm 


Glykose 


Fruk- 
tose 


Dsuer 
der 
Einwir- 
kung 


Schwefl.  Sfture 
in  100  eem 


orga- 
nisch 
gebun- 
den 


im 
ganzen 


Von 
100  mg 
Gesamt- 
Schwefl. 
Sfture 
waren 
gebund. 


Bemerkungen 


XXXIX 


Ge- 
schwefelte 
Gitronen- 
sftfte  des 
Handels 


0 
0 
0 
0 

0 
0 


0,45  g 
0,20, 
0,20. 
0,27, 
0,20. 
0,09, 


17,4  mg 

36  mg 

7,6  . 

29, 

unbe- 

7,4 . 

29, 

kannt 

8.9  . 

34, 

9,0  . 

31  , 

14,0, 

38, 

48  mg 
26  , 
26  , 
26  , 
30  , 
37  . 


XL 


Pfirsiche 

V 

» 

14  mg 

16mg 

87  mg 

[22 

Kieht 

Nicht 

Über 
Nacht 
mit    ^ 

11    . 

21, 

52, 

Apri-  J 

28 

\     be- 

be- 

16   . 

22, 

73, 

kosen 

29 

stimmt 

stimmt 

Wasser 

9    . 

16. 

56, 

i44 

' 

1 

9    . 

16, 

56  , 

Je  50  g  der  zer- 
kleinerten Früchte 
wurden  mit  Wasser 
zu  500  eena  Aber 
Nacht  digeriert. 


XLI 


Weißer 
Bordeaux 


f  1 
2 
3 

4 
5 
6 


Gesamt- 
zncker 

0,74  g 

2,80  , 
unter  0,1  g 

,     0,2. 

0,2  g 
unter  0,1  g 


V 

7,2  mg 

12,2mg 

60  mg 

7,4   . 

12,0. 

62. 

Unbe-  ^ 

1,0, 

1,2. 

84. 

kannt 

2,6   . 

3,0. 

87  . 

4,8   . 

6,9. 

69  . 

f 

4,0  . 

7,7. 

52. 

SehweliRe  Silnre  «■ 
Aldehyd  gebondai 
imAlkoboldMtilUtn 

3,0  mg 

1.2  . 
1,2  . 
1,6   . 

1.4  , 
1,4  . 


*)  Die  an  Aldehyd  gebundene  Schweflige  Säure  wurde  nach   mindestens  dreistflndigem 
Stehen  bestimmt. 

m,  Ergebnisse. 
1.  Die  Zackerai'ten. 

Aus  den  Versuchen  mit  Glykose- Losungen  lassen  sich  folgende  Schlüsse  ziehen: 

1 .  Vorbedingung  für  den  Eintritt  der  Reaktion  ist  das  Vorhandensein  freier  Schwef- 
liger Säure. 

2.  Die  Grenze  des  Bindungsvermögens,  d.  h.  das  Maximum  des  Verhältnisses  von 
organisch  gebundener  Schwefliger  Säure  zur  Gesamt-Schwefliger  Säure  ist  in  erster 
Linie  abhängig  von  der  Konzentration  der  Glykose-Lösung;  es  steigt  mit  letzterer, 
ist  jedoch  derselben  nicht  proportional. 

3.  Von  geringem  Einfluß  auf  dieses  relative  Maximum  ist  die  Konzentration  der 
Schwefligen  Säure,  dagegen  ist  das  absolute  Maximum  im  Einklang  mit  dem 
Gesetze  des  chemischen  Gleichgewichtes  abhängig  von  der  Konzentration  der 
Schwefligen  Säure. 

4.  Auf  die  Geschwindigkeit,  mit  welcher  das  Maximum  der  Bindung  erreicht  wird, 
ist  der  Gehalt  an  freier  Säure  von  verzögerndem  Einfluß.  Naturgemäß  wird  die 
Starke  der  Säure  die  Höhe  desselben  bestimmen.  Direkte  Versuche  über  diese 
Frage  würden  von  erheblichem  theoretischen  Interesse  sein. 


7.  Band. 
15.  April  1904 
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5.  In  stark  konzentrierten  Glykose-Losungen  findet  eine  sehr  weitgehende  Bindung 
statt  (Versuchsreihen  No.  IX  \jl  XVU,  8.  455  u.  457);  dieser  Umstand  ist  von 
Bedeutung  für  die  Form,  in  welcher  die  Schweflige  Säure  in  festen  Nahrungs- 
mitteln z.  B.  den  geschwefelten  Früchten  und  deren  Zubereitungen  vorhanden 
ist,  da  die  letzteren  sehr  konzentrierten  Losungen  vergleichbar  sind. 
Die  folgende  Übersicht  enthält  die  bei  den  vergleichbaren  Bindungsversuchen 
mit  den  einzelnen  Zuckerarten  erreichten  relativen  Maxima  und  zwar  geordnet  nach 
der  Höhe  der  letzteren. 

Tabelle  VII. 

Beziehungen  zwischen   der  Natur  der  Zuckerarten  und  ihrem  Bindungs- 

vermOgen  für  Schweflige  Säure. 


OpUsehe  EigenBohaften 

Von  100  mg  Gesamt- 
Seh welliger  Slare  in 

BeKeiehnimg  und  Natur 
der  Zaekerarten 

Spezifische 

Drehnng 

(abgo- 

mndet) 

nrehnngsyermSgen 

trlaeh  hergestellter 

Lösungen 

100  dem  waren  im  Maxi- 
mum organisch  ge- 
bunden 

bei  Zucker  in 
2g         5g 

100  oem 
10  g 

Arabinose 

Pentose 

+104 

Mebrdrehung 

— 

88 

— 

Mannose 

Galaktose 

Glykose 

Hexosen  (Aldosen) 

+13 
+81 
+53 

Mehrdrehung 
Birotation 

14 

76 

68 
28 

44 

1 

Invertzucker 

— 

(-20) 

— 

13») 

30  >) 

49«) 

Laktose 
Maltose 
Saccharose 

Disaccharide 

+52 

+139 

+67 

Mehrdrehung 
Wenigerdrehun  g 
Normal 

— 

— 

27 
25 
0 

Raffinose 

Trisaccharide 

+104 

Normal 

1 

Fruktose 

Hexose  (Eetose) 

-90 

Mehrdrehung 

— 

— 

1 

')  Eingeordnet  nach  dem  Glykosegehalt. 

Wie  aus  den  mit  Glykose  und  Fruktose  getrennt  angestellten  Versuchen  zu 
schließen  war,  entspricht  das  relative  Bindungs vermögen  des  Invertzuckers  fast 
ganz  seinem  Gehalt  an  Glykose,  bei  genauerer  Betrachtung  der  Werte  ergibt  sich  für 
Lösungen  von  gleichem  Glykosegehalt  jedoch  ein  geringes  Mehr  für  den  Invertzucker. 
Ich  möchte  diese  Tatsache  als  Folge  der  durch  die  Gegenwart  der  Fruktose  bedingten 
Erhöhung  der  Konzentration  der  Lösung  ansehen. 

Die  obige  Zusammenstellung  läßt  —  soweit  sich  aus  den  leider  lückenhaften 
Untersuchungen  Schlüsse  überhaupt  ziehen  lassen  —  mehrfache  Beziehungen  zwischen 
der  Natur  der  Zuckerarten  und  ihrer  Verwandtschaft  zur  Schwefligen  Säure  erkennen. 
Das  stärkste  Bindungsvermögen  besitzt  die  Arabinose,  eine  Pentose;  ihr  folgen  die 
Hexosen:  Mannose,  Galaktose,  Glykose.  In  dritter  Reihe  stehen  die  Disaccharide 
Laktose  und  Maltose;  ß$n  Schluß  macht  ein  Trisaccharid,  die  Raffinose,  deren  Bin- 
dungsvermögen wie  das  der  Saccharose  und  der  Fruktose  dem  Werte  Null  sehr  nahe 
kommt. 
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Alle  einfachen  Zuckerarten  mit  starkem  Bindungsvermogen  sind  rechtsdrehende 
Aldosen ,  sie  stehen  auch  in  dieser  Hinsicht  im  Gegensatz  zu  der  inaktiven  links- 
drehenden Ketose,  der  Fruktose. 

Es  ist  schließlich  höchst  auffallend,  daß  alle  rechtsdrehenden,  gegen  Schweflige 
Säuren  aktiven  Zuckerarten  —  soweit  bekannt  —  die  Eigenschaft  der  Mehr-  bezw. 
Wenigerdrehung  besitzen,  während  die  gegen  Schweflige  Säuren  inaktive  Saccharose 
und  die  Raffinose  Körper  mit  konstanter  Drehung  sind.  Ein  ursächlicher  Zusammeo- 
hang  scheint  jedoch  hier  nicht  zu  bestehen;  denn  ein  Versuch  mit  Glykose-LosuDg, 
deren  Birotation  vor  dem  Zusatz  der  Schwefligen  Säure  durch  Erhitzen  aufgehoben  war, 
verlief  nur  unwesentlich  langsamer  als  bei  den  bei  gewöhnlicher  Temperatur  herge- 
stellten Losungen. 

Die  sehr  interessante  Frage,  inwieweit  etwa  das  optische  Drehungsvermögen  der 
Zuckerarten  durch  die  Anlagerung  von  Schwefliger  Säure  verändert  wird,  habe  ich 
einstweilen  zurückgestellt 

2.  Natürliche  Produkte  bezw.  Lösungen  von  unbekannter  Zusammensetzung. 

Wie  schon  oben  bemerkt,  sind  die  Versuche  mit  diesen  Produkten  unter  ähn- 
lichen Veriiältnissen  in  bezug  auf  den  Gehalt  an  freier  Schwefliger  Säure  und  orga- 
nischer Säure  angestellt  worden,  wie  die  Versuche  mit  Glykose,  man  wird  daher  vo^ 
aussetzen  können,  daß  auch  in  diesen  Flüssigkeiten  die  etwa  vorhandene  Glykose 
ungefähr  dasselbe  Bindungsvermögen  entfaltet  haben  wird,  wie  in  den  reinen  Lfösungen. 
Nun  kann  man  mit  genügender  Genauigkeit  aus  den  Versuchsreihen  No.  V,  VI  und  VII 
denjenigen  Anteil  der  gebundenen  Schwefligen  Säure  berechnen,  welcher  auf  die  vor- 
handene Glykose  höchstens  entfallen  kann,  ein  etwaiger  Überschuß  muß  als  von 
anderen  unbekannten  Stoffen  gebunden  betrachtet  werden. 

Bei  den  glykosefreien  Flüssigkeiten  muß  der  volle  Betrag  der  Bindung  auf 
Rechnung  unbekannter  Stoffe  gesetzt  werden. 

Nach  diesen  Gesichtspunkten  ist  die  nachfolgende  Tabelle  VIII  zusammengestellt 

Tabelle  VIII. 


- 

Von  100  mg 

Von  je  100 1 

»gSehwef- 

Im  DntUtet 

No. 

Bezeichnang  und  Art 
der  FlQssigkeit 

Gesamt- 
Schwefliger 
Sftore 

waren  im 
Höchstfälle 

Glykose 
in  100  ccm 

liger  Säure  sind  als  ge- 
bunden anzusehen  an 

organiaeh 
gebandena 
8«hwellige 

Bemerkongeo 

sonstige 

gebnnden 

Glykose 

Stoff« 

Sinn 

1 

Äpfelsaft .... 

38  mg 

2,8  g 

20  mg 

18  mg 

a» 

2 

,        vergoren 

27     . 

0 

0 

27    . 



3 

Apfelsinensaft  .    . 

53     . 

4,0  g 

22    , 

31    . 

3,0  mg 

4 

,       vergoren 

44    , 

0 

0 

44    . 

5,0   . 

5 

Brannbier      .    .    . 

17     . 

(1.6  g^) 

(3mg«) 

M    . 

2,0   , 

>)lUlto8e. 

6 

7 

Weißwein  |  -  ' 

13    . 
13     , 

0 
0 

0 
0 

13    . 
13    . 

6,5   . 
6,0   . 

8 

A 

Aprikosen 

37     , 

2.6  mg 

18  mg 

19    . 



9 

Auszug 

Pfirsichen 

22    , 

1,4     , 

10    , 

11    . 

— 

10 

aus 

Birnen 

43    . 

1,9     , 

13    , 

30    . 



11 

Brauner  Syrup  .    . 

25    , 

4,9«)  . 

27    . 

2    , 



>)  Direkt  redoiit- 

12 

Farbl.  Stfirkesyrup 

25    . 

4,2«)  , 

24    . 

1    , 



render  Zocker. 

13 

Karamel 
Invei 

haltiger    i 
'tzucker    / 

41     , 

4,2     , 

1 

24    , 

17    . 

7.  Band.     1 
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No. 

Bezeichnung  und  Art 
der  Flüssigkeit 

Von  100  mg 

Gesamt- 
Schwefliger 

Siure 

waren  im 

HSchstfalle 

gebunden 

Glykose 
in  100  eem 

Von  je  100  mg  Schwef- 
liger Sfture  waren  ge- 
bunden an 

Im  Destillat 

organisch 

gebundene 

Schweflige 

S&ure 

Bemerkungen 

Glykose 

sonstige 
Stoffe 

u 

15 
16 
17 

18 
19 

Geschwe- 
felte Citro- 

nensftfte     1 
des  Handels 

1375 
1379 
1380 
1381 
6818 
6823 

48  mg 
26     „ 
26    . 
26    . 
30    , 
37     . 

0 

0 
0 
0 
0 
0 

0 
0 

0 
0 
0 
0 

48  mg 
26    . 
26    . 
26    . 
30    , 
37     . 

— 

Gesamtaueker 

0,45  mg 
0,20   . 
0,20   . 
0,27    , 
0,20   , 
0,09   , 

Das  Ergebnis  dieser  Untersuchungen  ist,  daß  alle  genannten  Flüssigkeiten, 
mit  Ausnahme  der  Stärkesyrupe ,  betrachtliche  Mengen  von  Schwefliger  Säure  ent- 
halten, welche  an  andere  Stoffe  als  die  Glykose  organisch  gebunden  sein  müssen. 
In  den  meisten  Fällen  überwiegt  die  auf  letztere  Art  gebundene  Schweflige  Säure 
die  an  Glykose  gebundene. 

Die  Frage  nach  der  Natur  der  in  Betracht  kommenden  Stoffe  habe  ich  in  einem 
gewissen  Umfange  schon  durch  die  Feststellung  beantwortet,  daß  Citronensäure,  Äpfel- 
säure, Weinsäure,  Glycerin,  Gerbstoff  und  vermutlich  auch  Eiweißkörper  und  Pektin- 
stoffe nicht  im  stände  sind,  Schweflige  Säure  zu  binden;  auch  alle  sonst  bekannten 
Bestandteile  pflanzlicher  Nahrungsmittel  werden  kaum  in  Frage  kommen,  es  kann 
somit  eine  positive  Antwort  zur  Zeit  nicht  gegeben  werden. 

Bei  den  untersuchten  Weißweinen  war  nur  etwa  die  Hälfte  der  organisch  ge- 
bundenen Schwefligen  Säure  an  Aldehyd  angelagert,  während  die  andere  Hälfte  durch 
unbekannte  Extraktstoffe  gebunden  war.  Die  Gesamtmenge  der  organisch  gebundenen 
Schwefligen  Säure  ist  beim  Wein  im  Vergleich  zu  der  anderer  Flüssigkeiten  auffallend 
niedrig. 

Stellen  wir  nach  denselben  Grundsätzen  die  Ergebnisse  Rocques'^)  zusammen, 
so  erhalten  wir  folgendes  Bild: 


Jahrgang 


1874 


1880 


1889 


1893 


1894 


1896 


1898 


Glykose  in  100  com 


Von  100  mg 

Schwefliger 

S&ore  in  100  eem 

-waren  gebunden 


ra)i 
}  h)t 

Ic)  an  Glykose 
d) 


im  ganzen 
an  Aldehyd 


an  sonstige  Stoffe 


1,9  g 
94  mg 
33     . 

13    , 

48     , 


0,7  g 

85  mg 

36    , 

5     . 

44    . 


0,2  g 

78  mg 

28     , 

1     . 
49     . 


2,6  g 
90  mg 

H  . 
18  . 
61     , 


0,5  g 
67  mg 
18    . 

3    . 
46    , 


1,5  g 
71  mg 
17     . 
10     , 
44     . 


0,2  g 
82  rag 
23    , 

1     » 

58    , 


Wenn  auch  die  Verhältnisse,  wie  sie  bei  den  obigen  Weinen  obwalteten,  nicht 
direkt  mit  den  Bedingungen  vergleichbar  sind,  unter  welchen  meine  Bindungsversuche 
angestellt  sind,  so  glaube  ich  doch  behaupten  zu  können,  daß  der  überwiegende  An- 
teil der  in  den  obigen  Weinen  vorhandenen  gebundenen  Schwefligen  Säure,  soweit  er 
nicbt  an  Aldehyd  angelagert  war,  mit  unbekannten  Extraktstoffen  organisch  verbunden 


')  Vergl.  Anmerkung  ')  S.  449. 

N.  04. 
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war,  und  nur  zum  geringeren  Teil  mit  Glykose.  Zu  dem  gleichen  Schluß  scheinen 
die  auf  Grund  der  Tabelle  VI  B  auf  S.  462  angeführten  Versuche  zu  nötigen. 
In  der  üblichen  Weise  wurden  im  Wein  die  freie  und  die  gebundene  Schweflige  Säure 
bestimmt;  in  dem  bei  der  Alkoholbestimmung  erhaltenen  Destillat  wurde  außerdem 
nach  mindestens  dreistündigem  Stehen  die  freie  und  die  an  Aldehyd  gebundene 
Schweflige  Säure  titriert.  Es  bleibt  auch  hier  ein  Rest  an  gebundener  Schwefliger 
Säure,  in  welcher  andere  Stoffe  als  Aldehyd  und  Glykose  die  Rolle  des  Bindungs- 
mittels übernommen  zu  haben  scheinen.  In  Anbetracht  der  geringen  Zahl  der  Ver- 
suche, des  niedrigen  Gehaltes  der  Weine  an  Schwefliger  Säure  und  der  Möglichkeit, 
daß  der  gefundene  Überschuß  nur  ein  scheinbarer,  durch  Jodverbrauch  seitens  fremder 
Stoffe  vorgetäuschter  sein  konnte,  lasse  ich  diese  Frage  noch  offen. 

3.  Geschwefelte  Früchte. 

Die  Auszüge  aus  getrockneten  kalifornischen  Aprikosen  und  Birnen  besitzen  dn 
sehr  starkes  Bindungsvermögen,  sowohl  die  künstlich  geschwefelten  als  auch  besonders 
die  aus  den  Handelsprodukten  erhaltenen  Extrakte  (vcrgl.  Tabelle  I,  S.  462).  Ein  er- 
hebliches Interesse  beansprucht  die  Frage,  inw^ieweit  die  Schweflige  Säure  in  den  ge- 
trockneten Früchten  selbst  und  in  deren  Zubereitungen  organisch  gebunden  ist  Ge- 
trocknete Aprikosen  haben  ungefähr  folgende  Zusammensetzung^): 

-,^  X        .      1  Freie  Säure  Sonstige  sickstofffreie  .     - 

Wasser  Invertzucker  (Äpfolaäure)  Extraktstoffe  ^^ 

32°/o  30  7o  2,5  ö/o  32<>/o  l,4<'/e 

Der  lösliche  Anteil  solcher  Früchte  wird  einen  dicken  zähen  Syrup  darstellen ; 
in  der  Tat  sind  die  Schnittflächen,  und  die  inneren  Teile  bei  solchen  Früchten  von 
stark  klebriger  Beschaffenheit.  Wir  wissen  aus  den  Versuchen  mit  Glykose  und  Invert- 
zuckersyrup  (vergl.  Tab.  II  und  IV,  S.  454  u.  457),  daß  mit  der  Konzentration  das  relative 
Bindungsvermögen  wächst  und  können  wohl  voraussetzen,  daß  auch  die  zur  Bindung 
von  Schwefliger  Säure  befähigten  sonstigen  Stoffe  der  gleichen  Regel  folgen  werden. 
Aus  diesen  Umstanden  wird  man  schließen  können,  daß  in  den  getrockneten  Früchten 
die  Hauptmasse  der  Schwefligen  Säure  oder  die  Gesamtmenge  organisch  gebundm 
sein  muß. 

Bringt  man  zerschnittene  geschwefelte  Aprikosen  in  ein  Kölbchen  und  hängt 
vermittels  des  als  Verschluß  dienenden  Korkes  einen  befeuchteten  Streifen  des  be- 
kannten Kaliumjodat-Stärkepapieres  hinein,  so  erhält  man  oft  erst  über  Nacht^  seltener 
nach  einigen  Stunden  schwache  Reaktionen  auf  Schweflige  Säure,  bei  der  außerordent- 
lichen Empfindlichkeit  des  Papieres  ein  Beweis,  daß  nur  ganz  minimale  Mengen  von 
freier  Schwefliger  Säure  zugegen  sein  können. 

Die  Zubereitung  der  Früchte  besteht  meist  darin,  daß  man  dieselben  über  Nacht 
mit  Wasser  quellen  und  dann  mit  reichlichen  Zuckermengen  etwa  eine  Viertelstunde 
langsam  kochen  läßt  Die  Zubereitung  stellt  sich  sodann  dar  als  ein  Gemenge  der 
stark  gequollenen  Früchte  mit  der  syrupösen  zuckerhaltigen  Flüssigkeit,  Der  ursprüng- 
lich zugesetzte  Rohrzucker  wird  unter  den  angegebenen  Bedingungen  eine  weitgehende 


*)  J.  König,  Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel.  4.  Aufl.  1903, 1,  864. 
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Inversion  erlitten  haben.  Wir  wissen  ^),  (vergl.  Tab.  I,  S.  452),  daß  etwa  die  Hälfte  der 
Schwefligen  Säure  trotz  des  Kochprozesses  in  der  Zubereitung  zurückbleibt,  und  daß 
sofort  beim  Sinken  der  Temperatur  der  Bindungsvorgang  einsetzen  muß.  Aus  den 
schon  oben  genannten  Gründen  muß  in  kurzer  Zeit  der  weitaus  größte  Teil  der 
Schwefligen  Säure  in  die  organische  Bindung  übergegangen  sein.  In  Tabelle  I  sind 
einige  direkte  Versuche  verzeichnet,  sowohl  über  den  Gehalt  von  bloßen  Auszügen 
aus  getrockneten  Früchten  des  Handels  an  freier  und  organisch  gebundener  Schwef- 
liger Säure,  als  auch  von  Auszügen  aus  diesen  Früchten  nach  der  Zubereitung  ohne 
Zusatz  von  Zucker. 

Die  getrockneten  Früchte  wurden  zerkleinert,  und  50  g  derselben  in  einem 
500  ccm-Kolben  mit  ausgekochtem  Wasser  nach  Auffüllen  bis  zur  Marke  über  Nacht 
digeriert;  am  nächsten  Morgen  wurden  100  ccm  der  durch  Absetzenlassen  möglichst 
geklarten  Flüssigkeit  mit  Jodlosung  titriert.  Bei  der  Untersuchung  der  zubereiteten 
Früchte  wurden  dieselben  nach  dem  Erkalten  zerdrückt  und  mit  Wasser  in  einen 
Meßkolben  gebracht;  nach  Auffüllen  und  kräftigem  Umschütteln  goß  ich  die  Flüssig- 
keit schnell  durch  ein  Tuch  und  nahm  sofort  die  Titration  vor.  Ich  gebe  im  folgen- 
den eine  Übersicht  über  die  Ergebnisse: 


No. 


Art  der  FrQchte 


Schweflige  Säure 
in  100  eem  der  Aaszflge 


organiech 
gebanden 


im  ganzen 


Von  100  mg 

Gesamt- 
Schwefliger 
B&are  waren 
gebunden 


1 

2 
B 
4 
5 
6 


Aprikosen,  22  .  .  , 
Dieselben  zubereitet 
Aprikosen,  28  .  .  . 
Dieselben  zubereitet 
Aprikosen,  29  .  .  . 
Dieselben  zubereitet 


10,4  mg 
3,8 
5,7 
1,9 
7,4 
3,0 


n 

9 


11,3  mg 

8,2 
15,7 
11,3 

9,3 

5,6 


» 

9 
B 


» 
> 


21,7  mg 
11,4  . 
21,4  . 
13,2  . 
16,7  . 
8,6     . 


52  mg 

72  . 

73  , 
86  . 
56  , 
65     . 


Die  Zusammenstellung  ergibt,  daß  in  allen  3  Fällen  die  Auszüge  aus  den  zu- 
bereiteten Früchten  wesentlich  geringere  absolute  Mengen  an  Schwefh'ger  Säuie  und 
betrachtlich  höhere  relative  Mengen  an  organisch  gebundener  Schwefliger  Säure  ent- 
halten als  die  Auszüge  aus  den  unzubereiteten  Früchten.  Die  Erklärung  für  dieses 
auffallende  Ergebnis  scheint  mir  nicht  in  der  Annahme  zu  liegen,  daß  durch  den 
Kochprozeß  im  wesentlichen  freie  Schweflige  Säure  entfernt  worden  ist,  sondern  eher 
in  dem  Umstände,  daß  die  unzubereiteten  Früchte  längere  Zeit  mit  größeren  Wasser- 
mengen in  Berührung  gewesen  sind  als  die  zubereiteten  und  daß  daher  in  dem  ersteren 
Falle  eine  weitergehende  Zersetzung  der  organischen  Verbindung  der  Schwefligen 
Säure  hat  eintreten  können.  Erwägungen  solcher  Art  veranlaßten  mich,  einige  direkte 
Versuche  über  die  Geschwindigkeit  und  die  Grenzen  des  Zerfalls  der  Verbindungen 
mit  Schwefliger  Säure  durch  die  Einwirkung  von  Wasser  anzustellen.  Tabelle  IX 
enthält  die  Ergebnisse  dieser  Versuche: 


')  Vergl.  Bey  thien  und  Bohrisch  Anmerkung  °)  S.  450. 
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Tabelle  IX. 

Geschwindigkeit   des  Zerfalles   der   Verbindungen   durch   Einwirkung 

von  Wasser. 


Ver-. 

Buchs- 

reibe 

No. 


Gebalt 
an  Zucker 


Daner 

der 

Einwirkung 


I 


Scbwefllge  tilure  in 
100  cem 


gebunden 


im  ganzen 


Von  100  mg 

der  Geaamt- 

Scbwefligen 

Sture 

waren 

gebunden 


Bemerkungen 


XLII 


2,0  g  Glykose. 

(50  cem  Glykose- 

lOsung  No.  7  SU 

500  cem.) 


0  Minut. 

10      . 

1  Stde. 
4'/«  Stdn. 

1  Tag 
3  Tage 

8  , 
20  , 
29      . 


24  mg 

22 

23 

21 

16») 

12 

7 

5 

5 


70  mg 

68 

69 

68 

66 

67 

65 

65 

63 


34  mg 
32 
33 
31 

24»; 

18 

11 

8 

8 


*)  Abnabme  29 »o  der  6e< 
samtmenge. 


XLIII 


11,0  g  Glykose. 

(55,0  g  Syrup  von 

Versuchs  reibe  IX 

XU  200  ecm.) 


0 

17  mg 

27  mg 

63  mg 

3  Stdn. 

18    . 

30    , 

60    . 

ITag 

16    , 

29    . 

55>). 

5  Tage 

13    . 

27    . 

48    . 

11      . 

13    . 

29    . 

45    . 

1)  Abnahme  11%  der  Ge- 
samtmenge. 


XLIVI 


28,6  g  Invert- 
zucker entspr. 
14,3  g  Glykose. 

(46,2  g  Invertzucker- 
syrup  von  Ver- 
suchsreibe XVII 
EU  200  cem) 


0 

1  Tag 

2  Tage 


9 

20 


s 


^„„ 

83,6  mg 

27  mg 

42  mg 

64«)  . 

25    . 

42    , 

60      . 

23    . 

36    . 

64      . 

20    , 

34    . 

59      , 

*)  Abnahme  24%  der  Ge- 
samtmenge. 


XLV 


Apfelsinensaft, 
unvergoren. 

(Gleiche  Raumteile 
Saft  und  Wasser.) 


0 
1  Tag 
3  Tage 


28  mg 

53  mg 

53  mg 

23    . 

53    . 

43    . 

22    . 

51     . 

43    . 

LXVI 


Derselbe, 
vergoren. 

(Gleiche  Raumteile 
Saft  und  Wasser.) 


0 

1  Tag 
3  Tage 


23  mg 

52  mg 

43  mg 

20    . 

53    , 

38    . 

20    . 

52    . 

38    , 

Wir  sehen,  daß  schon  im  Laufe  eines  Tages  eine  wesentliche  Verschiebung  in 
der  Gleichgewichtslage  in  allen  Fällen  eingetreten  war  und  daß  sich  die  einzelnen 
Komponenten  dann  langsam  zu  dem  neuen,  durch  die  Verdünnungsverhältnisse  bedingten 
endgültigen  Gleichgewichtszustand  gruppieren. 

Je  länger  deshalb  die  Extraktion  der  Früchte  dauert,  um  so  mehr  freie  Schwef- 
lige Säure  wird  der  Auszug  enthalten.  Aber  selbst  bei  der  kürzesten  Dauer  der  EIx- 
traktion  —  Fresenius  und  Grünhut  extrahierten  eine  halbe  Stunde  unter  An- 
wendung der  Schüttelmaschine  —  wird  eine  Spaltung  der  organischen  Schweflige 
Säure- Verbindungen  zu  erwarten  sein,  denn  bei  Beginn  der  Extraktion  wirken  auf  die 
ersten  in  Losung  gehenden  Anteile  rehitiv  große  Wassermengen  ein  und  diese  müssen 
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eine  weitgebende  Spaltung  der  Verbindung  hervorrufen.  Bei  zu  geringer  Extraktions- 
dauer besteht  außerdem  die  Gefahr  der  unvollständigen  Gewinnung  der  löslichen 
Stoffe  *).  Ich  erhielt  z.  B.  bei  einer  Probe  älterer  Aprikosen  bei  eiustündigem  Schütteln 
mit  der  Hand  und  bei  Digestion  unter  häufigem  Schütteln  durch  24  Stunden  hindurch 
in  einer  Konzentration  von  50  g  zu  500  ccm  folgende  Auszüge: 

Extraktionsdauer  Spez.  Gew.  bei  15^  G  Extrakt  (berechnet)         Invertzucker 

1  Stunde  1,0138  3,56  1,49 

24  Stunden  1,0275  7,11  3,06 

Ein  ähnlicher  Versuch  mit  einer  zweiten  Probe  ergab: 

Schweflige  Säure  in  100  g  Früchten 


Extraktionsdauer 


frei  organisch  gebunden  im  ganzen 

1  Stunde  7,4  mg  24,4  mg  31,8  mg 

24  Stunden  7,0    ,  44,0    ,  51,0    , 

Eine  vollständige  Extraktion  erzielt  man,  wenn  man  die  zerkleinerten  Früchte 
zunächst  mit  dem  gleichen  Gewichte  Wasser  3  Stunden  quellen  läßt,  dann  im  Mörser 
schnell  zerreibt,  mit  Wasser  in  den  Kolben  spült,  kräftig  durchschüttelt  und  sofort 
titriert,  nachdem  man  die  Flüssigkeit  durch  ein  gut  laufendes  Koliertuch  hat 
gehen  lassen. 

So  fand  ich  bei  einer  dritten  Probe: 

Spez.  Gew.            Extrakt  Schweflige  Säure  in  100  g 

bei  15«  C  (berechnet)  im  ganzen      gebunden 

Nach  Quellenlassen,  Zerreiben  etc.  .      1,0271                 7,01  g  163  mg    110mg=67,5Vo 

Ober  Nacht  extrahiert 1,0281                 7,26  ,  162     ,        90  ,  =55,6  , 

Dieser  Befund  bestätigt  auch  meine  oben  für  den  höheren  relativen  Gehalt  der 
zubereiteten  Früchte  an  organisch  gebundener  Schwefliger  Säure  gegebene  Erklämng; 
ebenso  spricht  auch  der  Umstand,  daß  Beythien  und  Bohrisch*)  fast  durchweg 
einen  höheren  relativen  Oehalt  an  gebundener  Schwefliger  Säure  fanden  als  ich,  für 
die  Richtigkeit  meiner  Annahme.  Hier  kann  allerdings  auch  schon  das  Alter  der 
Früchte  eine  Rolle  spielen. 

Nach  allen  diesen  Erwägungen  glaube  ich,  daß  es  z.  Z.  noch  keinen  Weg 
gibt,  den  wahren  Gehalt  der  geschwefelten  Früchte  an  freier  und 
gebundener  Schwefliger  Säure  zu  ermitteln,  wir  können  lediglich  den 
jeweiligen  Zustand  feststellen,  in  welchem  sich  die  aus  den  Früchten  erhaltenen  Aus- 
züge befinden. 

Diese  Schwierigkeiten  haben  mich  bislang  abgehalten,  den  Einfluß  des  Alters 
der  Früchte  als  Handelsware  auf  den  Grehalt  an  gebundener  Schwefliger  Säure  näher 
zu  untersuchen,  ich  führe  jedoch  im  folgenden  mit  allem  Vorbehalt  einige  einschlägige 
Beobachtungen  an: 


^)  Vergl.  auch  Beythien  und  Bohrisch  Anmerkung  ')  S.  450. 
')  Vergl.  Anmerkung  »)  S..450. 
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No. 


Art  der  Ftfichte 


Jahr- 
gang 


Zeit  der 

Unter- 

snehnng 


Schweflige  Sftnre  in  100  g 
Fraehte 


fini 


orga- 
nisch 
gebun- 
den 


im 
ganzen 


Von  Je 
100  mg 
Gesamt 
Schwefl, 
Säure 
waren 
gebund. 


Bemerkungen 


1 

2 
8 
4 
5 
6 
7 


Pfirsiche  23  . 

Aprikosen  22  . 

Aprikosen  28  .  I 

Aprikosen  29  .  | 

Aprikosen  44  . 


1901 
1902 


11 


1903? 


Okt.  1902 


II 


II 


II        f» 
Jan.  1903 

Okt.  1902 

Jan.  1908 

Febr.  1904 


22  mg 

114  mg 

104,, 

118,, 

57  „ 

157,, 

35  „ 

115,, 

7*., 

98  „ 

47  „ 

124,, 

70  „ 

90  „ 

136  mg 

222  „ 

214,, 

150,, 

167,, 

171,, 

160 


II 


84nig 
53  „ 
73  „ 
77  „ 
56  „ 
73  „ 
56  „ 


50  g  FrAchte 

wurden  mit 

Wasser  zu 

500  ccm  Aber 

Nacht  digeriert. 

Aufbewahrung  in 

Glasgefäßen. 


Ein  völlig  sicherer  Schluß  ist  aus  den  obigen  Zahlen  nicht  zu  ziehen,  jedoch 
sprechen  die  Zahlen  sehr  für  die  Annahme  einer  Vermehrung  der  relativen  Menge 
der  gebundenen  Schwefligen  Säure  beim  Altem.  Bei  der  Aufbewahrung  in  der  Praxis 
wird  die  Oxydation  eine  noch  größere  Rolle  spielen  als  hier;  vermutlich  wird  der 
dabei  eintretende  Bückgang  vorwiegend  die  freie  Scbweflige  Säure  treffen. 

Bei  zwei  der  geschwefelten  Citronensäfte  des  Handels  traten  während  der  Auf- 
bewahrung folgende  Änderungen  ein: 


Zeit  der 
Untersuchung 

Schweflige  Säure  in  100  ccm  Saft 

Von  100  mg 

Gesamt- 
Schwefliger 
Säure  waren 
gebunden 

Saft  So. 

frei 

gebunden 

im  ganzen 

Bemerkungen 

6818       { 

Okt.  1902 
Jan.  1903 

28  mg 
3„ 

8  mg    '    36  mg 
8  „          11  „ 

22  mg 
73  „ 

Aufbewahrt  in  dicht 

verschlossenen,  jedoch 

nur  teilweise  gefüllten 

Flaschen. 

6823 

23.11.1902 

24. 12. 1902 

5.   1.1903 

24  „ 

19  „ 

8„ 

14,. 
12  „ 
12  „ 

38  ., 

31  „ 
20  „ 

37  „ 
89  „ 
60  ., 

Diese  Versuche  zeigen  eine  nahezu  völlige  Konstanz  der  gebundenen  Schwef- 
ligen Säure,  die  durch  Oxydation  entstandenen  Verluste  haben  nur  die  freie  Schwef- 
lige Säure  getroffen ;  bemerkenswert  ist^  daß  die  theoretisch  zu  erwartende  Anordnung 
der  freien  und  gebundenen  Schwefligen  Säure  zu  einer  den  geänderten  Verhältni^en 
entsprechenden  neuen  chemischen  Gleichgewichtslage  nicht  eingetreten  ist,  eine  Beob- 
achtung, die  ich  auch  mehrfach  bei  Zuckerlösungen  machen  konnte.  Das  System 
ist,  physikalisch  gesprochen,  anscheinend  ziemlich  unempfindlich  gegen  eine  Vei^ 
minderung  der  freien  Schwefligen  Säure  ohne  gleichzeitige  Änderung  des  Volumens 
der  Lösung.  Ich  möchte  daher  die  Beobachtung  Kerp's^)  über  den  Rückgang  der 
Jodstärkefärbung  bei  Gegenwart  von  organisch  gebundener  Schwefliger  Säure  nach 
Absättigung  der  freien  Schwefligen  Säure  eher  als  eine  Wirkung  des  durch  den 
Zusatz  der  Jodlösung  bedingten  Wasserzusatzes,  denn  als  Folge  der  £ntfemung  der 
freien  Schwefligen  Säure  auffassen.  Eine  weitere  Verfolgung  dieser  Frage  würde  viel- 
leicht wissenschaftlich  interessante  Ergebnisse  liefern. 


'}  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  66. 
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Über  Milch-Schokoladen. 

Von 

Dr.  0.  LaxB. 

Mitteilung  ans  der  E.  E.  allgemeinen  üntersuchungsanstalt  für  Lebens- 
mittel bei  der  E.  E.  böhmischen  Universitftt  in  Prag. 

In  den  letzten  Jahren  wurde  ein  glücklicher  Versuch  gemacht»  die  Milch  in  der 
Milch-Schokolade  gut  zu  verwerten.  Die  Schokolade,  an  und  für  sich  ein  wertvolles 
Nahrungsmittel,  hat  durch  den  Zusatz  von  Milch  an  Nährwert  nicht  nur  gewonnen, 
sondern  es  wurde  auch  ein  angenehmerer  Geschmack  des  Produktes  erzielt 

Die  Milch-Schokolade  entstand  in  der  Zeit,  wo  es  gelungen  ist,  Milch  in  Pulver- 
form zu  erzeugen.  Durch  die  Erfindung  des  Milchpulvera  glaubte  man  eine  epoche- 
machende Neuerung  in  der  Milchkonservierung  gefunden  zu  haben,  denn  es  konnte 
vorausgesetzt  werden,  daß  das  Milchpulver,  einfach  in  Wasser,  gelöst,  Milch  geben 
würde.  Doch  das  in  der  Milch  enthaltene  Kasein  hat  diese  Hoffnungen  zu  nichte 
gemacht.  Das  Kasein  ist  nur  zum  Teil  an  Kalk  gebunden  in  der  Milch  in  einem 
Emulsionszustande  enthalten  und  verträgt  eine  beliebige  Konzentration ;  solange  die 
Enmlsion  noch  feucht  ist,  kann  man  durch  Verdünnen  mit  Wasser  noch  wieder  Milch 
erhalten.  Sobald  aber  die  Suspension  trocken  wird,  vermag  man  das  Kasein  nicht 
mehr  vollständig  in  Lösung  zu  bringen. 

Das  ist  der  Grund,  warum  das  Milchpulver  zur  Wiederherstellung  von  Milch 
nicht  mehr  geeignet  ist  und  warum  man  auf  eine  andere  Verwertung  derselben  bedacht 
sein  mußte,  was  auch  durch  Mischung  des  Milchpul vers  mit  Schokoladenmasse  ge- 
lungen ist. 

Behufs  Erzeugung  von  Milchpulver  dampfen  die  Fabriken  die  Milch  vorsichtig 
mit  Rüben-  oder  Milchzucker  bis  zu  einer  solchen  Konsistenz  ein,  daß  das  Erzeugnis 
in  zwei  oder  drei  Tagen  zu  einer  leicht  zu  vermählenden  Masse  erstarrt 

Die  erste  Milch  -  Schokolade  wurde  in  der  Schweiz  erzeugt,  um  die  Priorität 
streiten  sich  die  einzelnen  dortigen  Schokoladenfabriken. 

Im  Handel  kommen  hauptsächlich  zweierlei  Milch-Schokoladen  vor:  Koch-Schoko- 
lade und  Eß-Schokolade. 

Die  erste  Art  wird  ausschließlich  unter  Benutzung  von  Milchpulver,  Rüben- 
zucker und  Kakaomasse  erzeugt,  bei  der  zweiten  Art  von  Schokolade,  die  zum 
Essen  dient,  kann  bloß  eingedickte  Milch  verwendet  werden.  So  wird  nach  dem 
Patente  von  Denayer*)  eine  Mischung  von  Milch  und  Zucker  unter  Anwendung 
von  Wärme  bis  zur  Rahmkonsistenz  eingedickt  und  mit  Kakaopulver  verknetet  Die 
80  gewonnene  Masse  wird  in  luftverdünntem  Räume  bei  einer  erhöhten  Temperatur 
(80®  C.)  getrocknet,  nach  und  nach  winl  das  Erwärmen  eingestellt,  bis  die  Schokolade 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  trocken  wird.  Das  Eindampfen  der  Milch  wird 
von  einzelnen  Schokoladenfabriken  selbst  in  Streckeisen'schen  Apparaten  voll- 
zogen und  die  so  gewonnene  kondensierte  Milch  entweder  zur  Milchpulvererzeugung 
verwendet,  oder  durch  Vermischen  mit  Kakaomasse  in  erwärmten  Melangeuren  so 
lange  gemischt,  bis  das  Wasser  vollständig  verdampft  und  eine  Masse  erhdten  wird, 
welche  beim  Abkühlen  erstarrt. 


^]  Zipperer,  Schokoladen-Fabrikation^  2.  AbA,  19Q1,  288, 
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Druch  die  Einführung  der  Milch-Schokolade  ist  für  den  Nahrungsmittel  Chemiker 
auch  das  Bedürfnis  erwachsen,  deren  Zusammensetzung  zu  ermitteln,  um  die  Echtheit 
und  Beschaffenheit  beurteilen  zu  können. 

Eine  Milch-Schokolade  soll  in  erster  Linie  der  Zusammensetzung  der  Schokolade 
entsprechen  und  außerdem  Milch  enthalten.  Um  letztere  nachzuweisen,  ist  ea  not- 
wendig,  die  charakteristischen  Bestandteile  der  Milch,  nämlich  Milchzucker,  Milchfett 
und  Kasein,  nachzuweisen. 

Milchzucker  nachzuweisen,  ist  in  Milch-Schokoladen  recht  schwer,  da  einer- 
seits sein  Reaktionsvermögen  gegen  Feh ling' sehe  Lösung  infolge  der  Anwesenheit 
von  anderen  reduzierenden  Substanzen  im  Kakao  selbst  un(i  des  Vorhandenseins  in- 
vertierter Saccharose  nicht  zum  Ziele  führt  und  andererseits  die  Bildung  der  Schleim- 
saure  durch  Oxydation  des  wässerigen  Auszuges  mittels  Salpetersäure  keinen  Auf- 
schluß gibt,  da  der  Kakao  ebenfalls  wasserlösliche  Galaktane  enthalten  kann. 

Das  durch  Ätherextraktion  aus  der  Milch-Schokolade  gewonnene  Fett  soll  bei 
Gegenwart  von  Milch  eine  höhere  Verseifungszahl  und  eine  größere  Menge  flüchtiger 
Säuren  geben  als  die  reine  Kakaobutter.  Da  aber  zur  Herstellung  von  Milch-Scboko- 
lade  auch  zentrifugierte  Milch  mit  einem  geringeren  Fettgehalt  benutzt  werden  kann, 
kann  aus  niedrigeren,  dem  reinen  Kakaofett  annähernd  entsprechenden  Reichert- 
Meißr sehen  und  Köttstorfer'schen  Zahlen  des  Schokoladenfettes  nicht  der  Schluß 
gezogen  werden,  daß  keine  Milch  verwendet  wurde. 

Der  wichtigste  Beweis  für  die  Anwesenheit  von  Milch  in  Milch-Schokolade  ist 
daher  der  Nachweis  von  Kasein,  welcher  jedoch  auf  gewisse  Schwierigkeiten  stoßt 

Das  Kasein  gibt,  mit  Alkalien  zusammengebracht,  wasserlösliche  Salze,  die  durch 
Säuren  zerlegt  werden.  Wenn  man  aber  diese  Reaktion  mit  Alkalien  im  Kakao  oder 
in  der  entfetteten  Schokolade  vornimmt,  bekommt  man  eine  wässerige  Lösung,  in 
welcher  Säuren  einen  Niederschlag  hervorbringen,  der  aus  Stärke  und  Eiweißstoffen 
besteht.  Auch  verstopfen  Mischungen  von  Schokolade  mit  Alkalilösungen  bald  das 
Filter  und  die  Filtration  geht  daher  sehr  langsam  vor  sich. 

Es  eignet  sich  daher  dieses  Verfahren  zum  Nachweise  von  Kasein  in  den  Milch- 
Schokoladen  nicht.  Da  die  Ermittelung  von  Kasein  aber  zur  Beurteilung  von  Milch- 
Schokolade  unumgänglich  notwendig  erscheint,  habe  ich  zunächst  versucht,  das  Kasein 
aus  der  Schokolade  mit  einer  Emulsion  von  Kohlensaurem  Kalk  warm  zu  extrahieren, 
doch  waren  die  Ergebnisse  nicht  befriedigend. 

Bessere  Dienste  erwies  mir  das  von  Artus  ^)  angegebene  Lösungsmittel  des 
Kaseins,  nämlich  das  Ammoniumoxalat.  Eine  verdünnte  Lösung  dieser  Verbindung 
mit  Kakaopulver  erwärmt,  liefert  nach  der  Filtration  eine  Flüssigkeit,  welche  mit 
Säuren  keinen  Niederschlag  gibt.  Wenn  jedoch  zum  Kakaopulver  etwas  Kasein  oder 
Milchpulver  zugesetzt  wird,  dann  fällen  Säuren  aus  der  filtrierten  Flüssigkeit  einen 
Niederschlag,  der,  mit  Wasser  gewaschen  und  verascht,  die  Phosphorsäure-Reaktion 
liefert)  wodurch  Kasein  nachgewiesen  erscheint. 

Es  ist  selbstverständlich,  daß  zur  Beurteilung  der  Milch-Schokolade  der  alleinige 
Nachweis  von  Milchbestandteilen  nicht  genügt,  denn  es  könnten  ja  auch  statt  Milch 
nur  das  billigere  Kasein  bezw.  dieses  und  Milchzucker  zugesetzt  worden  sein.  Es 
muß  daher  noch  erforscht  werden,  ob  die  quantitative  Analyse  eine  positivere  Beweis- 
führung ergibt. 


*)  Hammarsten,  Lehrbuch  der  physiologischen  Chemie,  3.  Aufl.  1895,  382. 
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Zur  quantitativen  Analyse  wurden  folgende  Verfahren  angewendet: 

Die  Feuchtigkeit  wurde  durch  Trocknen  der  geschabten  Schokolade  bei 
100®  C.  und  die  Mineralbestandteile  wurden  in  der  üblichen  Weise  durch 
Veraschen  einer  gewogenen  Menge  bestimmt. 

Die  Stickstoff-Substanz  wurde  aus  der  nach  Kjeldahl  gefundenen  Menge 
des  Stickstoffs  berechnet. 

Das  Fett  wurde  mit  Äther  extrahiert,  die  Lösung  filtriert  und  nach  dem  Ver- 
dunsten des  Äthers  der  Rückstand  getrocknet  und  gewogen. 

Der  Milchzucker  wurde  nach  der  Beduktionsmethode  von  Kjeldahl  be- 
stimmt, das  ausgeschiedene  Kupferoxydul  über  Asbest  im  Gooch' sehen  Tiegel  filtriert 
und  mit  Methylalkohol  nach  Votoöek-Laxa*)  reduziert.  Unvermeidlich  war  hier- 
bei natürlich,  daß  auch  andere  im  Kakao  enthaltene  reduzierende  Stoffe  mitbestimmt 
und  als  Laktose  berechnet  wurden. 

Saccharose  ist  leicht  nach  der  Polarisations-Methode,  die  in  Deutschland  amtlich 
vorgeschrieben  ist,  bestimmbar.  Man  muß  jedoch  eine  größere  Menge,  50 — 100g, 
Schokolade  anwenden,  da  bei  einer  kleineren  Menge  der  Substanz  sich  nach  der  In- 
version nur  eine  schwache  Polarisation  ergibt,  was  zu  Fehlem  Anlaß  gibt 

Dieser  Umstand  hat  mich  bewogen,  Reduktionsmethoden  zu  versuchen,  bei 
denen  eine  Menge  von  5 — 10  g  der  Substanz  genügt.  Sehr  expeditiv  erscheint  die  in 
Österreich  zur  Bestimmung  von  Saccharose  in  kondensierter  Milch  amtlich  vorge- 
schriebene Methode  von  Frey  er*).  Die  Ergebnisse  sind  jadoch  wesentlich  verschieden 
von  denen,  die  die  Polarisations-Methode  liefert,  wie  ich  genügend  zu  beobachten 
Gelegenheit  hatte.  Besser  mit  der  Polarisations-Methode  übereinstimmende  Ergebnisse 
lassen  sich  nach  dem  Verfahren  von  Severin  H.  R.  Ruber  und  C.  N.  Riiber^) 
erzielen.  Als  Beispiel  soll  hier  zum  Vergleiche  die  Analyse  von  drei  Milch-Schokoladen 
dienen,  bei  denen  die  Saccharose  durch  Polarisation,  Reduktion  nach  Frey  er  und 
nach  S.  H.  R  und  C.  N.  Ruber  bestimmt  wurde.     Die  Ergebnisse  waren  folgende: 


No. 


Bezeichnnog 
der  Schokolade 


Saccharose  Gehalt  bestimmt  durch 


Polarisation 


Redaktion  nach 
Freyer  S.u.C.N.Riiber 


1 
2 
3 


Delta  (Peter)  .  . 
Groquettes  (Peter) 
Milka  (Sncchard) 


48,32 
39,15 


42,86 
37,78 
36,68 


48,25 
39,42 
35,93 


Man  könnte  glauben,  daß  die  abweichenden  Ergebnisse,  welche  nach  dem 
Verfahren  von  Frey  er  erzielt  wurden,  ihren  Grund  in  der  Anwendung  dieser  Methode 
gerade  für  Milch-Schokolade  haben,  allein  auch  bei  kondensierter  Milch,  für  welche 
dieses  Verfahren  ausschließlich  vorgeschrieben  ist,  konnte  ich  keine  übereinstimmenden 
Ergebnisse  erzielen. 

Es  seien  als  Beispiele  hier  einige  Bestimmungen  der  Saccharose  in  konden- 
sierter Milch  angeführt: 


^)  Yestnik  kräl.  spoleönosti  nauk  1897,  No.  25. 

')  Yerordnnng  des  K.  E.  österreichischen  Finanzministeriums  vom  5.  Mai  1902.    R.-6 
No.  102. 

')  Zeitschr.  analyt.  Ghem.  1901,  40,  97;  diese  Zeitschrift  1902,  5,  419. 
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Bezeichnung 
der  Milch 

Saccharose-Gehalt  bestimmt  durch 

No. 

Polarisation 

Reduktion 
nach  Freyer        nach  Ruber 

1 

2 
3 

H.  Nestld  (Vevey) 

Anglo-Swiss  (Cham) 

Austria  (Prag)     . 

37,66 
36,57 
39,04 

31,40 
30.90 
36,88 

38,38 
36,20 
38,99 

L.  Grünhut  und  S.  Ruber ^)  haben  bereits  auf  die  Unzulässigkeit  der  Reduk- 
tionsmetboden,  welche  zur  Bestimmung  von  zwei  ein  verschiedenes  Reduktion s vermögen 
besitzenden  Zuckerarten  dienen,  hingewiesen.  Wie  die  beiden  Autoren  anführen,  kann 
die  Reduktionsmethode  zu  keinem  befriedigenden  Ergebnisse  führen,  da  b^  der 
Saccharose-Bestimmung  durch  das  längere  Erwärmen  mit  der  Fehling'schen  Lösung 
verschiedene  Mengen  von  Kupferoxydul  ausgeschieden  werden,  je  nach  der  relativen 
und  absoluten  Menge  an  Laktose  und  Saccharose.  Ferner  addiert  sich  nicht  bei  der 
Inversion  direkt  das  Reduktionsvermögen  der  beiden  Zuckerarten  und  zwar  darum  nicbt» 
weil  die  beiden  Zuckerarten  aufeinander  einwirken,  wodurch  ebenfalls  Abweichungen 
entstehen.  Diese  unregelmäßige  Reduktion  ist  die  Ursache  der  nur  annähernden 
Ergebnisse  der  Reduktionsmethoden. 

S.  H.  R.  R  i  i  b  e  r  und  C.  N.  R  i  i  b  e  r  ^)  haben  die  Reduktionsmethode  von  K  j  eldabl 
angewendet,  denn  diese  liefert  bei  aufmerksamer  Ausführung  befriedigende  Ergebnisse, 
und  sie  haben  auch  den  Fehler  genau  präzisiert,  welcher  bei  der  Bestimmung  von 
Saccharose  neben  Laktose  entsteht,  und  einen  Faktor  berechnet,  durch  welchen  das 
Ergebnis  zu  dividieren  ist,  um  den  wahren  Gehalt  an  Saccharose  zu  erhalten.  Bei 
der  Bestimmung  der  Saccharose  in  Milch-Schokoladen  habe  ich  daher  das  Verfahren 
von  S.  H.  Ruber  und  C.  N.  Ruber  gewählt 

Da  die  Kasein-Bestimmung  zur  Beurteilung  von  Milch-Schokoladen  von  großer 
Wichtigkeit  ist,  habe  ich  versucht,  zu  dessen  Bestimmung  die  Extraktion  mit  Am- 
moniumoxalat  zu  benutzen.  Zu  diesem  Zwecke  wurde  die  fein  geschabte  Schokolade 
No.  3  in  einem  2r0  ccm  fassenden  Meßkolben  mit  einer  einprozentigen  Lösung  von 
Ammoniumoxalat  eine  halbe  Stunde  lang  im  Wasserbade  erwärmt  und  während  dieser 
Zeit  einigemal  geschüttelt.  Nach  dem  Abkühlen  wurde  bis  zur  Marke  aufgefüllt, 
filtriert  und  eine  abgemessene  Menge  (löO  ccm)  des  Filtrates  mit  Essigsaure  gefällt 
Der  Niederschlag  wurde  auf  einem  gewogenen  Filter  gesammelt,  gewaschen  und  Us 
zum  konstanten  Gewichte  getrocknet  Es  wurden  im  ganzen  6,1  ^/o,  berechnet  auf 
die  angewendete  Milch-Schokolade,  gefunden. 

Um  zu  erfahren,  ob  der  Niederschlag  wirklich  nur  aus  Kasein  besteht,  wurde 
das  Filter  samt  Niederschlag  nach  Kjeldahl  verbrannt  und  der  Stickstoff  bestimmt, 
aus  demselben  die  Stickstoff -Substanz  berechnet,  wodurch  4,28^.0  gefunden  wurden. 
Daraus  geht  hervor,  daß  bei  der  ersten  Bestimmung  in  dem  Niederschlage  noch  stick- 
stofffreie Substanzen  sich  befanden. 

Es  erscheint  wahrscheinlich,  daß  das  gefällte  Kasein  Stärke  mitreißt,  wodurdi 
das  Ergebnis  zu  hoch  ausfällt 

Um  nachzuweisen,  ob   das  Kasein  von  der  Stickstoff-Substanz  des  Kakaos  nach 


')  Zeitschr.  analyt  Chem.  1900,  89,  19;  diese  Zeitschrift  1900,  8,  645. 
^  Yergl.  Anmerkung  ')  S.  473. 
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diesem  Verfahren  quantitativ  getrennt  werden  kann,  habe  ich  mir  Mischungen  von 
Kasein  und  Milch  mit  Kakaopulver  bereitet  und  in  ihnen  das  Kasein  durch  Extraktion 
mit  Amitooniumozalat  bestimmt 

In  der  einen  Mischung  war  eine  gewogene  Menge  Kakaopulver  mit  einer 
bestimmten  Menge  Kasein  vorhanden.  Die  zweite  Mischung  bestand  aus  einer 
gewogenen  Menge  Kakaopulver  mit  einer  bestimmten  Menge  abgerahmter  Milch, 
deren  Gehalt  an  Kasein  und  Trockensubstanz  bekannt  war.  Letztere  Mischung  wurde 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  getrocknet  und  dann  zermahlen. 

Aus  beiden  Mischungen  wurde  das  Kasein  mit  Ammoniumozalat  extrahiert  und 

aus  der  Lösung  mit  Essigsaure  gefällt;  der  Niederschlag  wurde  abfiltriert^  mit  Wasser 

gewaschen,   nach  Kjeldahl   verbrannt  und   aus   dem  Sackstoffe  das  Kasein  durch 

Multiplikation   mit   dem  Faktor  6,37    berechnet.     Ich  gelangte  hierbei   zu   folgenden 

Ergebnissen :  ^ 

^  Kasein 


Mischung  No.  I . 
Mischung  No.  II 


Berechnet 

Gefunden 

8,27  o/o 

8,12  «/o 

5,09  . 

4,88  . . 

Da  die  Ergebnisse  befriedigend  erscheinen,  kann  dieses  Verfahren  als  brauchbar 
für  die  Kasein-Bestimmung  in  den  Milch-Schokoladen  angesehen  werden. 

Die  Berechnung  der  Stickstoff-Substanz  bezw.  des  Kaseins  geschah  in  der  Weise, 
daß  der  gefundene  Kasein-Stickstoff  mit  6,37  und  der  nach  Abzug  des  Kasein-Stick- 
stoffs verbleibende  Rest  des  Gesamt  -  Stickstoffs  durch  Multiplikation  mit  6,25  auf 
„Sonstige  Stickstoff-Substanz'*  umgerechnet  wurde.  Als  Gesamt-Stickstoff-Substanz  ist 
die  Summe  der  letzteren  und  des  Kaseins  angegeben. 

Die  „Sonstigen  Stickstofffreien  Substanzen":  CeUulose,  Starke,  Dex- 
trine und  andere  Kohlenhydrate,  orgasinche  Säuren,  Farbstoffe  wurden  aus  der  Diffe- 
renz berechnet 

In  der  folgenden  Tabelle  sind  die  Analysen  einiger  Milch-Schokoladen,  die  in 
Prag  zum  Verkaufe  angeboten  werden,  angeführt: 


No. 


BoKeichnang 


Feuch- 
tigkeit 


% 


Son- 

OeMmt- 

Stiek- 

stige 

Stiek- 

stoff-    Kasein 

Fett 

stoff- 

Sub- 

Sub- 

stanz 

atanz 

% 

% 

% 

% 

Lak- 
tose 


lo 


Saccha- 
rose 


% 


Son- 
stige 
Stick- 
stoff- 
freie 
Sub- 
stanzen 


Asehe 


1 

2 
8 

4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 


Gala  (^Peter) 

Delta  (Peter);  zum  Kochen  . 
Croquettes  (Peter)   .    .    .    . 

Milka  (Suchard) 

Croquettes  (CailleurJ    .    .    . 
Croquettes  crdmant  (Cailleur) 

Yillards 

Alpina  (Sprüngli)     .    .    .    . 

If  arsner 

Rigi  (Hartwig  &  Vogel)  .    . 


0,77 
0,54 
1,79 
1,22 
2,26 
0,99 
1.00 
0,72 
0,23 
2,03 


9,66 

__ 

31,47 

9,86 

5,16 

4,70 

10,11 

9,15 

3,86 

5,29 

31,91 

8,13 

4,43 

3,70 

32,33 

10,94 

4,36 

6,58 

31,12 

6,89 

0,67 

6,22 

31,37 

6,83 

4,46 

2,37 

33,12 

9,73 

3,10 

6,63 

33,11 

5,02 

0,40 

4,62 

35,25 

6,98 

1,43 

5,55 

33,67 

7,32 

8,02 
7,42 
8,70 
7,84 
2,24 
8,00 
8,76 
1,46 
9,14 


27,51 
48,25 
39,42 
35,93 
33,68 
33,14 
45,22 
37,25 
46,46 
38,87 


21,40 
20,89 

8,37 
11,87 
11,88 
23,86 

4,28 

8,47 
10,31 

7,82 


1,87 
2,82 
1,96 
1,82 
2,28 
1,51 
1,55 
1,96 
1,27 
1,49 


Aus  den  Analysen  ergibt  sich  folgendes: 

Per  Wassergehalt  isf;  i^   allgemeinen  gering,    denn    gutes  Trocknen    ist    die 
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Grundbeclingung  für  die  Haltbarkeit  der  Milch-Schokolade.  Aus  diesem  Grunde  ist  im 
Schweizerischen  Lebensmittelbuch  ^)  auch  als  Grenze  5  ^/o  Wassergehalt  angeführt»  denn 
ein  größerer  Wassergehalt  würde  ein  rasches  Verderben  der  Schokolade  nach  sich  ziehen. 

Die  Mehrzahl  der  Milch-Schokoladen  weist  einen  größeren  Gehalt  an  Stickstoff- 
Substanzen  auf,  so  zum  Beispiel  hat  die  Schokolade  No.  5  fast  11  ^/o  Stickstoff- 
Substanz,  also  ungefähr  die  doppelte  Menge  der  in  der  gewöhnlichen  Schokolade  vor- 
kommenden Stickstoff-Substanz.  Diese  Erhöhung  hat  ihren  Grund  in  dem  Kasein 
der  zugesetzten  Milch,  denn  es  wurden  bis  zu  5,16  ^/o  Kasein  gefunden. 

Wenn  wir  die  Menge  des  Kaseins  von  der  Gesamt-Stickstoff-Substanz  abziehen, 
finden  wir  die  Stickstoff-Substanzen  der  Kakaomasse,  deren  Menge  zwischen  2,37  bis 
6,58  ^/o  schwankte.  Daraus  ersehen  wir  auch,  daß  einzelne  Schokoladen  (No.  4,  7) 
nur  wenig  Kakaomasse  enthalten,  und  nehmen  wir  den  Gehalt  an  Stickstoff -Substanz 
in  der  Schokolade  zu  rund  6^/o  an,  so  ergibt  sich,  daß  einige  Schokoladen  nur  zu 
V* — Vö  aus  Kakaomasse  bestehen,  das  übrige  ist  Milchpulver  und  Zucker. 

Die  Schokoladen  zum  Rohessen  zeichnen  sich  durch  einen  höheren  Gehalt  an 
Fett  aus ,  welches  etwa  ^/s  der  Masse  ausmacht  Nur  die  Schokolade  zum  Kochen 
(No.  2)  fällt  durch  einen  geringen  Fettgehalt  auf.  Das  Fett  der  Milch-Schokoladen 
besteht  aus  dem  Kakaofett  und  dem  Milchfette.  Ich  habe  nur  in  vier  Fällen  (No.  2, 
3,  4  und  6)  die  Schokoladen  auf  Milchfett  geprüft. 

Das  Ergebnis  war  folgendes: 

Fett  aus  Schokolade     No.    2  No.  3  No.  4  No.  6 

Reichert-MeißTsche  Zahl      14,6  6,8  7,4  2,0 

Auf  Grund  des  von  Vieth  aufgestellten  Verhältnisses  von  Stickstoff-Substanz 
zu  Milchzucker  und  Asche  in  der  Milch,  welches  durch  die  Zahlen  10:13:2  aus- 
gedrückt ist,  kann  aus  dem  gefundenen  Kasein  durch  Berechnung  auf  die  vor- 
handenen Bestandteile  der  Milch  geschlossen  werden  und  somit  auf  die  fettfrae 
Trockensubstanz. 

Nehmen  wir  an,  die  angewendete  Milch  hätte  an  fettfreier  Trockensubstanz  9  ®/t 
aufgewiesen  und  das  Milchfett  hätte  die  Keichert-MeißTsche  Zahl  24  gehabt,  so 
läßt  sich,  wenn  wir  von  den  gefundenen  Reichert- MeißTschen  Zahlen  die  dem 
Kakaofette  entsprechende  Reich  er  t-MeißTsche  Zahl  1,0  in  Abzug  bringen,  daraus 
berechnen,  daß  die  zur  Erzeugung  der  Milch-Schokoladen  verwendete  Milch  etwa  fol- 
genden Fettgehalt  gehabt  hat: 

Milch-Schokolade    No.  2       No.  3       No.  4       No.  5         No.  6 
Fett  in  der  verwendeten  Milch  3,4  8,0  6,5  6,7  6,7  •/o 

Allerdings  können  diese  Zahlen  nur  als  annähernd  richtig  gelten,  immerhinkann 
man  aber  annehmen,  daß  hier  Vollmilch  verwendet  wurde. 

Fassen  wir  nun  den  Gehalt  an  Laktose  ins  Auge,  so  sehen  wir,  daß  die 
Schokoladen  meistens  einen  größeren  Gehalt  an  Laktose  aufweisen,  als  der  gefundenen 
Menge  Kasein  entsprechen  würde,  so  daß  der  Laktosegehalt  das  von  Vieth  ange- 
gebene Verhältnis  an  Kasein  überschreitet.  In  den  Schokoladen  No.  3,  4,  6  und  8 
ist  doppelt  soviel  Laktose  vorhanden,  als  Kasein.  Noch  auffälliger  ist  das  Verhältnis  bei 
der  Schokolade  No.  10,  wo  die  Menge  des  Milchzuckers  fast  siebenmal  so  groß  erscheint, 
als  der  Kaseingehalt.  Die  Ursache  liegt  wohl  in  dem  Zusätze  von  Milchzucker  zu  der 
zur  Kondensation  verwendeten  Milch,  damit  die  eingedickte  Masse  rascher  erstarre. 


^)  Schweizensches  Lebensmittelbuch  S.  128. 
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Der  am  meisten  vorwiegende  Bestandteil  der  Milch-Schokoladen  ist  die  Saccharose, 
welcher  ein  Drittel  bis  die  Hälfte  der  Masse  ausmacht 

Auch  den  stickstofffreien  Substanzen,  außer  dem  Zucker  und  Fett,  kommt  bei 
der  Beurteilung  der  Milch-Schokoladen  eine  gewisse  Bedeutung  zu.  Ihre  Menge  soll 
zu  den  Stickstoff-Substanzen  in  einem  solchen  Verhältnisse  stehen,  wie  es  der  Zu« 
sammensetzung  des  Kakaopulvers  entspricht  Nach  den  in  der  Literatur  ^)  angeführten 
Analysen  ist  die  Menge  der  Stickstofffreien  Extraktstoffe  doppelt  so  groß,  als  die  der 
Stickstoff-Substanz.  Aus  unseren  Analysen  ersieht  man,  daß  dieser  Anforderung  fast 
alle  Muster  entsprechen  mit  Ausnahme  von  No.  1,  2  und  6,  wo  die  „Sonstigen  Stick- 
stofffreien Substanzen"  bedeutend  das  Verhältnis  übersteigen,  obwohl  fremde  Stärke 
in  den  Schokoladen  nicht  gefunden  wurde. 

Die  Menge  der  Aschenbestandteile  steht  mit  dem  vorhandenen  Kasein  in  dem 
Verhältnisse,  daß  je  mehr  Kasein  vorhanden,  natürlich  desto  mehr  Asche  ge- 
funden wird. 

Wenn  wir  die  Ergebnisse  der  quantitativen  Analysen  zusammenfassen,  so  finden 
wir,  daß  die  quantitative  Analyse  für  die  Beurteilung  der  Milch-Schokolade  von  einem 
gewissen  Werte  ist,  aber  wir  sehen  auch,  daß  man  aus  den  Ergebnissen  in  allen  Fällen 
nicht  schließen  kann,  ob  die  Milch-Schokolade  einen  Milchzusatz  erfahren  hat  oder  ob  die 
Milchbestandteile  in  Form  von  dem  biUigeren  Kasein  und  Milchzucker  stammen,  denn 
durch  den  Zusatz  von  Laktose  bei  der  Milchkondensierung  werden  die  Verhältnisse 
der  Milchbestandteile  verändert  Und  doch  erscheint  es  als  selbstverständlich,  daß 
Schokoladen,  die  bloß  einen  Kaseinzusatz  erfahren  haben,  ohne  daß  Milch  zugesetzt 
wurde,  den  Namen  Milch-Schokolade  nicht  verdienen,  denn  diese  Bezeichnung  ist  nur 
dann  berechtigt,  wenn  tatsächlich  Milch,  sei  es  in  flüssiger  oder  in  Pulverform,  mit 
allen  ihren  Bestandteilen  zugesetzt  worden  ist 

Bis  zu  einem  gewissen  Grade  gibt  uns  allerdings  die  quantitative  Analyse  einen 
genügenden  Aufschluß  zur  Beurteilung,  nämlich  dann,  wenn  die  Menge  des  Kaseins 
die  Menge  der  vorhandenen  Laktose  überschreiten  würde.  In  diesem  Falle  wäre  ein 
Kasein  Zusatz  als  erwiesen  anzusehen. 

Es  kann  jedoch  auch  vorkommen,  daß  die  Milchbestandteile  in  dem  Verhält- 
nisse zugesetzt  werden,  wie  sie  in  der  Milch  vorhanden  sind,  und  in  einem  solchen 
Falle  ist  die  Entscheidung,  ob  wirklich  Milch  zugesetzt  wurde,  fast  unmöglich.  Der 
Nachweis  von  Milchalbumin  kommt  hier  nicht  in  Betracht,  denn  die  zur  Schokolade- 
Erzeugung  bestimmte  Milch  kann  über  die  Koagulationstemperatur  erwärmt  worden 
sein,  so  daß  das  Albumin  in  die  wässerige  Losung  nicht  übergeht 

Wie  aus  den  Analysen  hervorgeht,  enthalten  einzelne  der  untersuchten  Milch- 
Schokoladen  bis  20  ®/o  Milchtrockensubstanz,  also  den  fünften  Teil,  wodurch  der  Nähr- 
wert dieser  Schokoladen  bedeutend  erhöht  wird.  Der  allgemeinen  größeren  Verbreitung 
der  Milch-Schokolade,  dieses  sonst  so  vorzüglichen  Erzeugnisses,  steht  der  hohe  Preis 
entgegen.  So  wird  in  Prag  1  kg  der  schweizerischen  Ware  zu  rund  5  Kronen 
60  Heller  verkauft  (im  Klein  verkauf  9  Kronen),  aber  auch  in  der  Schweiz  verlangt 
man  im  Kleinverkauf  5  Franken  für  1  kg  Milch-Schokolade. 

Wenn  nur  Magermilch  zur  Herstellung  der  Milch-Schokoladen  verwendet  werden 
würde,  ließe  sich  allerdings  ein  billigeres  Erzeugnis  herstellen,  was  auch  eine  bessere 
Verwertung  dieser  preiswürdigen  Abfallstoffe  der  Molkereien  mit  sich  bringen  könnte. 


*)  König,  Chemie  der  menschl.  Nahrungs-  und  Genußmittel.  4.  Aufl.  I.  1031. 
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Über  das  Auftreten  von  Manganausscheidiuigen  in 

Brnnnenwasser. 

Von 
Dr.  C«  A.  Neufeld  in  München. 

In  letzter  Zeit  wurden  einige  Fälle  von  Manganausscheidungen  in  Brunnenwässem 
mitgeteilt,  deren  einer,  den  E.  v.  Räumer^)  u.  a.  beschreibt,  besonderes  Intereäse 
verdient.  Beim  Anschneiden  von  Leitungsrohren  einer  Wasserversorgungsanlage,  welche 
in  der  Hauptleitung  aus  Eisen,  in  der  Anschlußleitung  aus  Blei  bestanden,  fand  ^fa 
in  beiden  Bohren  der  Ansatz  einer  10 — 12  mm  starken  Schicht;  diese  bUdete  im 
Eisenrohre  Krusten  von  rotbrauner  Farbe  und  fester,  harter  Beschaffenheit,  wählend 
sie  sich  im  Bleirohre  als  schwarzer,   sammetweicher  Ansatz   befand.     Rs  enthielt   der 

Ansatz : 

aus  dem  Eisenrohr  aas  dem  Bleirohr 

Eisenoxyd 69,04  >  2,37% 

Manganoxydnloxyd 4,18  ,  48,74  , 

Dieses  verschiedene  Verhältnis  von  Mangan  zu  Eisen  in  den  Ansätzen  der 
beiden  Rohre  ist  höchst  benierkenswert ;  v.  Raumer  erklärt  diese  Erscheinung  durch 
galvanisch-elektrolytische  Vorgänge  in  der  aus  verschiedenen  Metallen  bestehenden 
Leitung.  Beim  Auflösen  der  Manganausscheidungen  in  verdünnter  Salzsäure  fiand  er 
Fadenbakterien,  welche  große  Ähnlichkeit  mit  Crenothrix  polyspora  hatten;  er  nimmt 
daher  an,  daß  diese  bei  den  manganreichen  Ausscheidungen  eine  Rolle  spielen. 

Vor  kurzem  veröffentlichten  A.  Beythien,  H.  Hempel  und  L.  Kraft  in 
dieser  Zeitschrift^)  einen  ähnlichen  Fall  als  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Vorkommens 
von  Crenothrix  polyspora  in  Brunnenwässern.  Im  Verlaufe  der  letzten  Jahre  wurde 
das  zur  Dresdener  Wasserversorgung  gehörende  Wasserwerk  in  Tolkewitz  von  Faden- 
bakterien  befallen;  diese  bildeten  dichte  Wucherungen,  welche  ganz  aus  Crenotfanx- 
Fäden  bestanden  und  deren  Asche  5,85— 8,94  *^/o  Eiäenoxyd  und  30,49 — 66,59  ®/o 
Manganoxyduloxyd  enthielt.  Das  Wasser  dieses  Wasserwerkes  besaß  einen  Mangan- 
gehalt von  0,063 — 1,150  mg  im  Liter,  und  es  geht  aus  den  Untersuchungen  der 
genannten  Autoren  mit  Gewißheit  hervor,  daß  hier  das  Mangan  an  Stelle  des  Eisens 
zur  Unterhaltung  der  Leben statigkeit  des  Pilzes  diente. 

Auch  A.  Bömer*)  beobachtete  schon  im  Jahre  1898  in  einem  Wasser  das 
Auftreten  feiner  schwarzer  Flöckchen,  die  aus  Manganoxyd  und  Mangansuperoxyd 
bestanden.  In  den  Bleirohren  der  Leitung  fand  sich  in  diesem  Falle  ein  schwaraer 
Belag,  der  72,4  ®/o  Manganoxydul  und  1,98  ®/o  Eisenoxyd  enthielt. 

Ich  möchte  nun  in  Erinnerung  bringen,  daß  die  Ausscheidung  von  Mangan  aus 
Wässern  durch  Fadenbakterien  schon  vor  einigen  Jahren  von  Daniel  D.  Jackson*) 
beobachtet  worden  ist,  nur  handelte  es  sich  dabei  nicht  um  Crenothrix  polyspoi«, 
sondern  um  Cr.  manganifera.  Jackson  beschreibt  3  Crenothrix-Arten ,  welche  jede 
ein  anderes  Metall  aus   dem  Wasser   abschieden:    1.  Cr.  Kühniana,  identisch    mit 


»)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42.  590—602. 

')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  215-221. 

')  Diese  Zeitochrift  1898,  1,  401. 

*)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1902,  21,  681 ;  diese  Zeitschrift  1908,  6,  556. 
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Cr.  polyspora;  sie  scheidet  Eisenoxydhydrat  ab  und  ist  bei  weitem  die  verbreitetste 
Art.  2.  Cr.  oehracea,  welche  Aluminium  neben  etwas  Eisen,  und  3.  Cr.  man- 
ganifera,  welche  Mangan  abscheidet.  Nach  Jackson 's  Untersuchungen  hat  jede 
dieser  3  Crenothrixarten  die  Fähigkeit,  ein  ganz  bestimmtes  Oxyd  auszufällen,  welches 
dann  etwa  Vs  ihrer  Trockensubstanz  bildet.  Da  Eisen  ein  sehr  gewöhnlicher  Be- 
standteil des  Wassers  ist,  flndet  sich  Cr.  polyspora  bei  weitem  am  häufigsten ;  seltener 
kommt  Cr.  ochracea  vor,  während  Cr.  manganifera  nach  Jackson  bisher  nur  an  2 
Stellen  in  Massachusetts  gefunden  wurde.  Jackson  teilt  weiter  mit,  daß  diese 
Fadenbakterien  nur  bei  Abwesenheit  von  Sauerstoff  gedeihen,  ihr  Wachstum  ist  von 
Reduktionsvorgängen  begleitet,  welche  sich  entweder  in  stagnierenden  Wässern  oder 
bei  ungeeigneter,  zu  schneller  Filtration  in  Brunnen  oder  Filtergalerien  abspielen, 
wobei  Eisen,  Aluminium  oder  Mangan  aus  dem  Boden  in  Losung  gehen.  Aus  diesem 
Grunde  muß  man  auch  bei  Brunnen  und  Filtergalerien  jederzeit  für  eine  möglichst 
gründliche  Durchlüftung  des  Wassers  Sorge  tragen.  Ebenso  empfiehlt  Jackson,  die 
Anlage  von  Brunnen  durch  starke  Torf  schichten  oder  in  zu  großer  Nähe  von  See- 
oder Flußufem  mit  großen  Ablagerungen  organischer  Stoffe  zu  vermeiden  und  warnt 
vor  zu  schnellem  Pumpen  bei  Brunnen  und  Filtergalerien,  da  hierdurch  leicht  die 
für  das  Wachstum  von  Crenothrix  günstigen  Bedingungen  geschaffen  werden. 

Diese  Beobachtungen  Jackson 's  werden  zum  Teil  durch  die  Mitteilung  v. 
Baumer's  bestätigt,  daß  die  beschriebenen  Manganausscheidungen  nur  bei  erbohrtem 
Grundwasser,  nie  aber  bei  Quellwassem  bemerkt  wurden. 

Nach  allem  liegt  die  Vermutung  nahe,  daß  es  sich  in  den  von  v.  Raum  er, 
von  Beythien  und  seinen  Mitarbeitern  und  vielleicht  auch  in  den  von  Böiner  be- 
schriebenen Fällen  von  Manganabscheidung  in  Wässern  nicht  um  Crenothrix  polyspora, 
sondern  um  Cr.  manganifera  handelt,  deren  Vorkommen  demnach  nicht  so  selten 
wäre,  wie  Jackson  behauptet,  die  indessen  höchst  wahrscheinlich  bisher  meistens  für 
identisch  mit  der  ersteren  gehalten  wurde.  Gerade  der  oben  erwähnte  v.  Raumer'sche 
Fall,  in  welchem  die  nebeneinander  wachsenden  Pilzkolonien  verschiedene  Metall- 
abscheiduDgen  enthielten  dürfte  ein  Beweis  dafür  sein,  daß  es  sich  hier  um  2  ver- 
schiedene Arten  handelt  Beim  Auftreten  von  Crenothrix  sollte  daher  immer  die 
chemische  Natur  der  Ausscheidung  festgestellt  werden  und  es  wäre  sehr  erwünscht, 
daß  weitere  Beobachtungen  in  der  besprochenen  Richtung  zur  Kenntnis  der  Fach- 
genossen gebracht  würden. 


Referate« 

Gänuigserscheinnngen. 

M«  Delbrück:  Die  Bedeutung  der  Enzyme  im  Hefeleben.  (Wochen- 
schrift Brauerei  1903,  20,  65).  —  I.  Diastasen  und  Peptasen.  Die  Zymase  ist 
in  ihrer  Arbeit  auf  die  Hilfe  der  Hefediastasen  angewiesen.  Rohrzucker  kann  nur 
v^i^oren  werden,  wenn  dieser  von  der  Invertase  in  Invertzucker  umgewandelt  wird. 
Zur  Vergärung  der  Maltose  muß  die  Maltase  hinzutreten.  Der  Unterschied  in  der 
Gärwirkung  der  beiden  Hefen  Saaz  und  Frohberg  erklärt  sich  so,  daß  die  Hefe 
Frohberg  eine  Maltodextrinase  besitzt,  dagegen  die  Hefe  Saaz  nur  eine  Maltase. 
Bei  der  Pombe-Hefe  und  der  Logos -Hefe  tritt  noch  die  Dextrinase  hinzu.    Endlich 
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schließen   den  Ring  die  Japan-  und  China-Hefe,   wie  der  Amylomycea  Rouxii,  welche 
eine  Amylase  enthalten  müssen.     Die  einzelnen  Heferassen   unterscheiden  sich  ebenso 
sehr    durch    ihre    verschiedenen    peptischen    Kräfte,    wie    es    für    die    diastatischen 
Kräfte    nachgewiesen    ist      Die    peptatischen    Hefen    sind    Staubhefen;     die    Bruch- 
hefen sind  die  peptasearmen.     Es  ist  oft  ein  Irrtum,    anzunehmen,   daß  die  Peptasen 
nur    im    Innern   der  Hefezellen    sind.  —  H.  Die  Verdauungsenzyme   als   Ge- 
hilfen der  Oxydasen.    Soweit  sich  die  Tätigkeit  der  Hefenenzyme  erstreckt,  kann 
man  von  Verdauungsenzymen    sprechen.     Die    erste  Aufgabe   der   Hefendiastasen    im 
Innendienst  ist  die  Zerlegung  der  durch  Diffusion  in  das  Innere  der  Hefenzelle  ein- 
getretenen Kohlenhydrate.     Es  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  eine  gleiche  Vorbereitung 
der  Kohlenhydrate  auch  für  die  Wirkung  der  Oxydasen  geschehen  muß.    Die  „Zymase** 
und  „Oxydase"  können  als  Kraftenzyme  bezeichnet  werden.     Für  diese  gilt  ab  R^el, 
daß  die  vorbereitende  Wirkung  der  Diastase  notwendig  ist     Für   die  Veratmung  der 
Eiweißstoffe  ist  die  Mitwirkung  der  Peptase  erforderlich.    Das  Fett  in  der  Hefenzelle 
wird  durch  ein  Fettenzym,  die  Lipase,  gespalten  und  der  Oxydase  als  Material  über- 
wiesen. —  HL  Das  Glykogen.     Zu   den   Stoffen,   welche  die   Hefenenzyme    vor- 
bereitend für  die  Veratmung  oder  sonstige  Verwendung   im  Hefenorganismus   zu  ver- 
arbeiten  haben,   gehört  auch   das  Glykogen.     Wenn  es   richtig   ist.,   daß  dasselbe  als 
Reservestoff  für  die  Praxis  der  Hefenernährung  oder  -Züchtung  eine  Bedeutung  nicht 
hat,  so  ist  diese  Bedeutung  um  so  größer,  wenn  man  sich  theoretisch  die  Enzymarbeit 
im  Hefeleben  verdeutlichen  will.    Nicht  alle  Hefenissen  sind  in  der  Fähigkeit,  Glykogen 
zu   bilden,   gleich.     S.  apiculatus    bildet   kein    Glykogen,   andere   Hefen    mit   starken 
Diastasen    bilden   dasselbe.     Die  Anwesenheit   bestimmter  Reservestoffe    ist   aber   eine 
Indikator   für  die  Fähigkeit  der  Zellen,    die  entsprechenden  Enzyme  zu  bilden.     Der 
Mangel   an  Glykogen  weist  aber  nicht  auf  das  Vorhandensein  der  lösenden  Enzyme 
hin,   sondern   gerade   umgekehrt,   er   beweist   die  Unfähigkeit   der  Zellen,    solches    zu 
bilden.  —  IV.  Die  zeitweise  nicht  verwendbaren  Umsatzstoffe.    Der  Alkohol 
als  nächster  Umsatzstoff  ist  nicht  unbedingt  als  ein  Stoff  anzusehen,    der  völlig  un- 
brauchbar für  die  Hefe  ist.     Unter  geeigneten  Umständen  verzehrt  bei  Zuckermangel 
die  Hefe   den  Alkohol.     Nur  die  Kohlensäure   ist  als  Endprodukt   des  Stoffwechsels 
anzusehen;    der  Alkohol  scheidet  nur   als    zeitweise   nicht  verwendbar   aus.     Er  wirtl 
andererseits  dann  nicht  oder  wenigstens  nicht  in  den  meist  beobachteten  Mengen  ent- 
stehen, wenn  die  Hefe  durch  reichlichen  Luftzutritt  und  vielleicht  gleichzeitigen  Mangel 
an  Kohlenhydraten  befähigt  und  veranlaßt  wirci,  den  Alkohol  anzugreifen.    Als  solche 
zur  Zeit  nicht  verwendbare    und    deshalb   aus   den   Hefen zellen   ausscheidende  Stoffe 
dürfen   auch  die  eiweißartigen  Umsatzstoffe,  die  Aniide,  das  Leucin  und  das  Tyiosin 
aufgefaßt   werden,    in    gleicher   Weise    auch    die   Spaltungsprodukte   des   Fettes,    das 
Glycerin   und   die  Bern  stein  säure.  —  V.   Der   Innendienst  der  Enzyme   und 
die  Neubildung  von  Plasma.     Offenbar  ist  es  aber  höchst  auffällig,   daß  die 
Hefe   so   unzweckmässig  arbeiten   sollte,    wie    es   hiernach    der  Fall  wäre,   und  so  ist 
denn   die  Betrachtung   der  Spaltarbeit   der  Hefe   lediglich    vom  Standpunkt  der  Ver- 
schaffung der  Energiequelle  auch   eine  sehr  einseitige.     Die  Hefe  bedarf  der  Energie 
nur  für   ihre   schließlich   einzige  Lebensfunktion,    nämlich   die  der  Erhaltung  der  Art 
durch  Fortpflanzung.     Sie   benutzt  mit  Vorliebe  weit   abgebautes  Eiweiß,   bis  zu  den 
Amiden    gespaltenes    als    Stickstoffquelle.     Leucin    und    Tyrosin    wurden    bisher    be- 
trachtet als  Hefenumsatzstoffe,  welche,  insbesondere  bei  der  Selbstverdauung  der  Hefe 
entstehend,  den  Hefenorganismus  als  verbrauchte  Stoffe  verhissen.    Die  Selbstverdauung 
braucht  aber  keineswegs  ein  Akt  der  Selbi^tzerstörung   zu  sein,  vielmehr  ist  diese  der 
normale,  vielleicht  der  normalste  Vorgang  im  ganzen  Hefeleben  und  muß  jeder  Neu- 
bildung ein  Abbau  dargereichter  Hefennährstoffe  vorangegangen  sein.     Die  Nährstoffe 
können  von   außen  hinzutreten,    sie   können   aber   ebensowohl    aus   den    in   der  Hefe 
niedergelegten,    aus   den  Reservestoffen    der  Hefezellen   genommen   werden.     Zu   dem 
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Glykogen  uad  dem  Fett  tritt  als  dritter  und  wichtigster  das  Eiweiß  hinzu.  Bei  der 
Sprossung  tritt  die  Peptase  in  ihrer  eigentlichen  Rolle  des  Innendienstes  auf,  indem  sie 
Beserreeiweiß  oder  auch  Plasma  abbaut  H,  Will, 

M.  Delbrück:  Die  Kampfenzyme.  Ein  Anhang  zu  dem  Artikel 
„Die  Bedeutung  der  Enzyme  im  Hefeleben."  (Wochenschr.  Brauerei  1903, 
20,  269—270.)  —  Die  früheren  Ausführungen  (vergL  vorstehendes  Referat)  haben 
die  Bedeutung  der  Enzyme  im  Hefeleben  nur  insofern  behandelt,  als  es  sich  lun 
Züchtung  und  Entwickelung  und  die  Lebensabwandlung  einer  einheitlichen  Heferasse 
handelt.  Das  ist  in  der  Praxis  der  seltenere  Fall.  Bei  technischen  Gärungen  konkurrieren, 
auch  wenn  man  mit  Reinzuchten  arbeitet,  immer  sowohl  Heferassen  miteinander,  als  auch 
Heferassen  gegen  Spaltpilze  aller  Art  Verf.  hat  in  seiner  Lehre  von  der  natürlicheu 
Reinzucht  nachgewiesen,  daß  Heferassen  die  Eigenschaft  haben,  konkurrierende  Gegner 
aus  den  Hefen  in  der  Entwickelung  zu  hemmen,  ja  sie  in  einer  Züchtungsflüssigkeit 
voUständig  zu  vernichten.  Indem  die  Hefe  stark  Gärung  erregt,  rüstet  sie  sich  zum 
Kampf.  Ähnlich  ist  das  Erzeugnis  des  Milchsäurepilzes  zu  betrachten.  Auch  der 
Buttä*saurepilz  ist  nicht  ohne  Waffen.  Indem  nunmehr  die  Gärwirkung  nachgewiesen 
ist  in  ihrem  Nutzen  für  die  Hefe  als  ein  Mittel,  die  Gärflüssigkeit  von  anderen 
Pilzen  rein  zu  halten,  kann  man  die  Zymase  auch  zu  den  Kämpfen zymen  rechnen. 
Und  ebenso  ist  das  Enzym  des  Milchsäurepilzes  und  des  Essigsäurepilzes  aufzufassen. 
Es  fragt  sich  aber,  ob  diesen  als  Gärenzym  von  den  Pilzen  hervorgebrachten  Stoffen 
nicht  noch  andere  als  Kampfenzyme  zuzugesellen  sind.  Eine  einfache  Betrachtung 
der  Wirkung  von  bestimmten  Zusätzen  und  der  Gegenwart  der  Organismen  gelbst 
führt  zu  dem  Schluß,  daß  Kampfenzyme  der  verschiedensten  Art  in  den  Pilzen  vor- 
handen sein  müssen.  Jedenfalls  wird  die  Hefe  zur  Kampfestätigkeit  mächtig  durch 
die  Reizung  angeregt,  welche  durch  die  von  konkurrierenden  Pilzen  erzeugten  Gifte 
ausgeübt  wird.  Andere  Kämpfen zyme  gehören  zu  den  Peptasen.  Durch  Peptasen 
wird  der  Gegner  dadurch  vernichtet,  daß  er  aufgelöst  wird.  Es  gibt  auch  Anti- 
körper, die  den  Gegner  durch  „Konglutinieren"  unschmllich  machen,  indem  sie  Pilze 
zur  Zoogloeabildung  führen,  d.  h.  sie  zum  Zusammenballen  bringen  oder  giftige  Stoffe 
durch  Koagulieren  außer  Kurs  setzen.  Der  Pilz  ist  durch  das  Konglutinieren  an 
der  Ausbreitung  gehindert  und  verliert  so  seine  Giftwirkung.  Nach  neuereu  Unter- 
suchungen besitzt  die  Hefe  aber  auch  koagulierende  Enzyme.  Experimentell  würde  die 
Frage  in  der  Weise  zu  behandeln  sein,  daß  man  die  verschiedenen  Heferassen  ver- 
gleichend auf  ihre  Fähigkeit,  bestimmte  Bakterien  zu  bekämpfen,  untersucht.  Man 
wird  dann  vielleicht  festzustellen  haben,  daß  einige  Heferassen  ihre  Gegner  peptatisch 
bekämpfen,  indem  sie  dieselben  zum  Zusammenballen  bringen.  Verf.  beschränkt  sich 
auf  die  zahlreichen  Umsatzstoffe,  welche  die  verschiedenen  Pilzorganismen  hervor- 
bringen, hinzuweisen.  Merkwürdig  ist,  daß  in  der  Natur  frei  lebende  Hefen,  die  Wein- 
und  Fruchthefen,  Ester  erzeugende  sind.  Man  könnte  annehmen,  daß  die  Kultur- 
hefen in  gewissem  Sinne  abgeschwächte  Organismen  sind;  sie  finden  schon  einen 
Schutz  in  dem  für  sie  von  dem  Züchter  passend  hergestellten  Züchtungsmedium; 
anders  die  wilden  Hefen.  Sie  sind  auf  sich  allein  im  Kampf  ums  Dasein  angewiesen. 
Vielleicht  bilden  die  Ester  ein  besonders  kräftiges  Kampfmittel.  Die  Bedeutung  der 
Kohlensäure  als  Kampfmittel  wächst  noch,  wenn  man  sich  daran  erinnert,  daß  sie 
das  Bewegungsmittel  für  die  Hefe  ist,  so  daß  sie  verteilt  in  der  Gärungsflüssigkeit 
überall  den  Kampf  aufnehmen  kann.  -ö-  Will. 

H«  Delbrück:  Körperfremdes  Eiweiß.  (Wochensch.  Brauerei  1903,  20, 
569.)  —  In  seinem  Aufsatz  über  die  Bedeutung  der  Enzyme  im  Hefeleben  (vergl.  das 
vorletzte  Referat)  bat  Verf.  auf  die  Eigenart  des  Innendienstes  der  Enzyme,  hingewiesen. 
Er  besteht  hauptsächlich  darin,  die  verschiedenen  Nährstoffe  auf  einfache  Körper  zurück- 
zuführen, soweit,  daß  sie  veratmet  werden  oder  als  Baustoffe  zum  Neubau  von  Zellstoffen 
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dienen  können.  Ohne  jeden  Zweifel  haben  bestimmte  Enzyme  die  so  begrenzte  Aufgabe 
zu  erfüllen,  wenn  es  sich  um  die  Aufschließung  von  Reservestoffen,  von  in  den  Zellen 
niedergelegtem  Glykogen,  Fetten  oder  Reserveeiweiß  handelt.  Der  Peptase  wurde  ein 
Platz  unter  den  Kampfenzymen  angewiesen,  sofern  sie  etwa  die  Fähigkeit  hat,  aus 
den  Zellen  heraustretend,  der  Hefe  schädliche  Organismen  durch  Auflösung  zu  ver- 
nichten. Für  die  Auffassung  der  Enzyme  als  Kampf enzyme  sind  nun  neue  Gesichts- 
punkte durch  Leonor  Michaelis  und  zwar  auf  Grund  der  Lehre  vom  körper- 
fremden Eiweiß  entwickelt  worden.  Die  spezifischen  Eiweißarten  eines  Organismus 
sind  fast  regelmäßig  anderen  fremden  Organismen  schädlich  und  wirken  für  sie  giftig. 
Das  Hefeneiweiß  ist  ein  Gift  für  Bakterien  und  umgekehrt,  und  auch  das  Geisten- 
eiweiß ist  zunächst  schädlich  für  die  Hefe.  Der  Abbau  von  zur  Ernährung  eines 
Organismus  dienendem  Eiweiß  hat  dann  nicht  nur  mehr  die  Bedeutung,  den  be- 
treffenden Stoff  löslich  und  diffusibel  und  als  Baustoff  für  neue  Zellen  brauchbar 
zu  machen,  sondern  es  werden  ihm  auch  die  spezifischen,  d.  h.  die  für  den  Organis- 
mus, in  welchen  sie  eintreten,  schädlichen  Eigenschaften  genommen.  Man  ist  geneigt 
anzunehmen,  daß  die  Hefe  schädlich  auf  die  Spaltpilze  durch  ihre  Umsatzstoffe  Alko- 
hol und  Kohlensäure  wirkt.  Die  lebendige  Hefezelle  wirkt  jedoch  ebenso  wie  der 
lebende  Buttersäurebacillus  schädlicher  als  ihre  Umsatzstoffe.  Sobald  spezifische 
Eiweißstoffe  des  einen  Organismus  den  anderen  erreichen,  ist  die  giftige  Wirkung  uu- 
tnittelbar  da.  Dieser  Giftwirkung  erw^ehrt  sich  der  kämpfende  Pilz,  indem  er  die  Ei- 
weißstoffe, welche  auf  ihn  eindringen,  durch  seine  Peptase  abbaut  und  unschädlich 
macht  Er  schützt  sich  aber  auch  durch  die  Entgegen  Stellung  des  eigenen,  dem 
Gegner  körperfremden  Eiweißes.  Nur  die  Zellen  sind  in  vollem  Verteidigungszustand, 
in  welchem  gleichzeitig  aufbauende  und  abbauende  Kräfte  tätig  sind.  Sie  müssen  sich 
in  ihrer  Wirkung  ergänzen,  gleichmäßig  oder  aufeinanderfolgend  verteilen.  Möglicher- 
weise sind  beide  Kräfte  identisch,  und  haben  wir  die  Umkehrbarkeit  der  Enzymwir- 
kung vor  uns.  H.  Will. 

Jakob  Meisenheimer:  Keue  Versuche  mit  Hefepreßsaft  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1902/03,  87,  518—526.)  —  Entgegen  den  Angaben  von  Mac- 
fad yen,  Morris  und  Rowland  weist  Verf.  nach,  daß  Hefepreßsaft  auch  in 
großer,  selbst  25-facher  Verdünnung  noch  Gärung  hervorruft,  daß  also  die  Enzyni- 
iiatur  der  Zymase  nicht  in  Frage  gestellt  ist  Als  Verdünnungsmittel  erwies  sich  am 
brauchbarsten  eine  10®/o-ige  Hühnereiweißlösung,  während  eine  verdünnte  Nährsak- 
lösung  sowie  10®/o-ige  Glycerinlösung  weniger  geeignet  waren.  Verf.  erklärt  dies  da- 
durch, daß  einerseits  die  Eiweißstoffe  die  Zymase  vor  zu  raschem  Angriff  durch  die 
proteolytischen  Enzyme  des  Saftes  schützen,  andererseits  die  kolloidale  Natur  der  Ei- 
weißkörper einen  günstigen  Einfluß  auf  die  Beständigkeit  anderer  Kolloidalsubstanzen 
in  derselben  Lösung  ausübt.  —  Der  ungünstige  Ausfall  bisheriger  Versuche  zur  Her- 
stellung eines  Dauerpreßsaftes  mittels  Acetons  konnte  darauf  zurückgeführt  werden, 
daß  bisher  zu  wenig  Aceton  angewandt  *wurde.  Bei  Anwendung  von  10  Teilen  Aceton 
wurden  Niederschläge  erhalten,  deren  Gärkraft  derjenigen  von  Alkohol-Ätherfällungen 
gleichwertig  war  und  wie  diese  manchmal  sogar  die  Gärkraft  des  lu^prünglichen  Preß- 
saftes übertraf,  indem  vermutlich  die  proteolytischen  Enzyme  des  Saftes  durch  die 
Fällungsmittel  stärker  geschädigt  wurden,  als  die  Zymase.  —  Die  Methode  von 
Ahrens,  durch  Ausfrieren  Hefepreßsaft  zu  konzentrieren,  erwies  sich  als  sehr  zweck- 
mäßig; indessen  ist  es  nicht  notwendig,  von  dem  ausgeschiedenen  Eis  abzupressen, 
vielmehr  tritt  bei  vorsichtigem  Wiederauftauen  des  gefrorenen  Saftes  eine  Schiehten- 
bildung  ein,  so  daß  die  oberste  Zone  nahezu  reines  Wasser,  die  unterste  dagegen  einen 
konzentrierten  Preßsaft  von  sehr  starker  Gärwirkung  vorstellt  —  Trommsdorff 
gibt  dafür,  daß  durch  Alkohol-Äther  gefällter  Preßsaft  bei  der  Gram 'sehen  Färbung 
und  Safran  in  uachfärbung  sich  nicht  wie  Alkohol-Äther-Dauerhefe  sehwarzblau,  sondeni 
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rot  färbt,  die  Erklärung,  daß  die  Eiweißstoffe  nicht  unverändert  in  den  Preßsaft  über- 
gehen. Verf.  zeigt  aber,  daß  die  schwarzblaue  Färbung  durch  unlösliche,  im  Preß- 
kuchen zurückbleibende  Hefebestandteile  verursacht  wird.  —  Versuche  über  Essig- 
säure- und  Milchsäurebildung  haben  ergeben,  daß  auch  bei  der  zellenfreien  Gärung 
flüchtige  Säuren  nur  in  geringem  Maße  gebildet  werden,  während  in  einem  Versuche 
2,5®/'o  des  vergorenen  Zuckers  sich  als  Milchsäure  wiederfanden.  ^.  Scholl. 

Julius  Schütz:  Zur  Kenntnis  des  proteolytischen  Enzyms  der 
Hefe.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903,  3,  433—438.)  —  Verf.  hat  Ver- 
suche angestellt,  um  der  Frage  näher  zu  treten,  ob  das  proteolytische  Enzym  der 
Hefe  im  stände  ist,  verschiedene  Eiweißkörper  in  tiefstehende  Produkte  von  nicht  mehr 
albumosen-  oder  peptonartiger  Natur  zu  spalten.  Zur  Verwendung  kamen :  Euglobulin, 
Pseudoglobulin,  krystallisiertes  Serumalbumin  und  Gelatine.  Die  Versuchsanordnung 
bestand  nach  Angabe  des  Verf.'s  darin,  daß  eine  bestimmte  Menge  Hefenaufschwem- 
roung  von  bekanntem  Stickstoffgehalt  mit  der  Lösung  eines  Eiweißkörpers  vermischt, 
hierauf  mit  entsprechenden  Mengen  konzentrierter  Kochsalzlösung  und  dest.  Wassers 
auf  100  ccm  in  der  Weise  aufgefüllt  wurde,  daß  schließlich  ein  Kochsalzgehalt  von 
0,1  ^lo  entstand.  Die  Proben  wurden  mit  Toluol  stark  versetzt,  gut  verkorkt  und 
unter  häufigem  Umschütteln  acht  Tage  im  Brutschrank  bei  40®  belassen.  Nach  dieser 
Zeit  wurden  die  Proben  unter  Zusatz  von  Essigsäure  mit  Gerbsäure  versetzt  und  im 
Filtrat  der  Stickstoff  bestimmt.  Verf.  kommt  zu  dem  Ergebnis,  daß  das  Hefeneiweiß 
selbst  und  die  Gelatine  eine  sehr  bedeutende  Zerlegung  unter  Bildung  von  Endpro- 
dukten erleiden,  daß  dagegen  bei  Euglobulin  und  Serumalbumin  die  Zerlegung  viel 
geringer  ist  und  beim  Pseudoglobulin  nur  zuweilen  eintritt.  ^ox  Müller. 

Arminius  Bau:  Das  Enzym  Melibiase,  sowie  vergleichende  Stu- 
dien über  Maltase,  Invertase  und  Zymase.  (Wochenschr.  Brauerei  1903, 
60,  560 — 564  u.  575 — 579.)  —  Die  Melibiase  ist  ein  Enzym,  das  im  allgemeinen 
nur  in  untergärigen  Bierhefen  sowohl  vom  Frohberg-  wie  vom  Saaz -Typus  ent- 
halten ist,  den  obergärigen  Hefen  aber  fehlt.  Die  Melibiase  hat  die  charakteristische 
Eigenschaft,  den  Zucker  Melibiose  zu  hydratisieren,  d.  h.  ihn  unter  Wasseraufnahme 
in  d-Glukose  und  d-Galaktose  zu  spalten.  Beim  Studium  des  Einflusses  chemischer 
Reagentien  auf  Melibiase  und  andere  Hefeeuzyme  ergab  sich,  daß  die  Zymase  die 
empfindlichste  unter  denselben  ist,  während  die  Invertase  sich  am  widerstandsfähigsten 
zeigt.  Die  Melibiase  zeigt  sich  mit  geringen  Ausnahmen  widerstandsfähiger  als  die 
Maltase.  Nach  ihrem  Verhalten  gegenüber  Austrocknen  gruppieren  sich  die  vier  ge- 
nannten Enzyme  so,  daß  die  Invertase  das  widerstandsfähigste  Enzym  ist,  dann  folgen 
Melibiase  und  Maltase,  zwischen  denen  kein  auffälliger  Unterschied  besteht,  während 
die  Zymase  das  empfindlichst«  Enzym  in  dieser  Beziehung  ist.  Zur  Feststellung  der 
Tötungstemperatur  der  Enzyme  benutzte  Verf.  die  Hefe  als  solche.  Die  Tötungstemperatur 
liegt  für  Maltase  bei  55^  Melibiase  70^  Invertase  75*^  C.  Die  Optimaltemperatur  der 
Enzyme  stellt  sich  im  Vergleich  folgendermaßen  dar:  Invertase  bei  52®  C,  Melibiase 
öO*'  C,  Maltase  40®  0.  In  bezug  auf  ihre  Widerstiuidsfähigkeit  gegenüber  proteo- 
lytischen Enzymen  gruppieren  sich  die  untersuchten  Enzyme  folgendermaßen:  Inver- 
tase, Melibiase,  Maltase,  Zymase.  Lindner  hat  die  Melibiase  auch  in  einigen  ober- 
gärigen Hefen  gefunden ;  es  ist  möglich ,  daß  diese  Hefen  ursprünglich  untergärige 
waren,  die  obergärigen  Charakter  angenommen  hatten.  Weinhefen  enthalten  Melibiase 
nicht;  ebenso  sind  auch  die  wilden  Hefen  im  allgemeinen  frei  davon,  desgleichen  die 
Milchzucker  vergärenden  Hefen.  Nach  neueren  Versuchen  vergärt  die  Unterhefe  No.  II 
„Viktoria"  die  Melibiase  vollständig,  wenn  auch  sehr  laugsam  und  träge.     J-  Brand, 

Julius  Stoklasa:  Über  die  Identität  der  an  aeroben  Atmung  und 
alkoholischen  Gärung  und  die  Isolierung  gärungserregender  Enzyme 
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aus  der  Zelle  der  höheren  Pflanzen  und  Tiere.  (Wochenschr.  Brauerei 
1903,  20,  270—274.)  —  Verf.  faßt  seine  Ausführungen  in  folgenden  Sätzen  zu- 
sammen: 1.  Das  der  Zymase  analoge,  garungserregende  Enzym  läßt  sich  nicht  mir 
in  einzelnen  Pflanzenorganen,  sondern  auch  in  verschiedenen  Organen  des  Tierkeipeis 
leicht  nachweisen.  2.  Das  gärungserregende  Enzym  wird  von  dem  lebenden  Proto- 
plasma sowohl  bei  der  normalen  als  auch  anaeroben  Atmung  ausgeschieden.  3.  Ab 
Hauptprodukt  bei  der  Gärung  findet  sich  Kohlendioxyd  und  Alkohol.  Die  Neben- 
produkte sind  nur  in  unwesentlichem  Maße  vertreten.  Das  Verhältnis  zwischen  dem 
entstandenen  Kohlendioxyd  und  dem  Alkohol  ist  dasselbe  wie  bei  der  durch  Zymase 
hervorgerufenen  alkoholischen  Grärung.  Der  Mechanismus  der  Gärung  erfolgt,  nach 
der  Gleichung: 

CsHiaOe  =  2  CO^  +  2  C,H,OH 
(48,9)  (51,4) 

Auf  100  Teile  COg  entfallen  104,5  Teile  Alkohol.  4.  Aus  den  Gamngserscheinungen 
ist  auch  ersichtlich,  daß  in  der  Zelle  der  verschiedenen  Organe  die  Enzyme:  Inver- 
tase,  Diastase,  Laktase  und  Maltase  existieren  müssen.  5.  Neben  den  oben  erwähnten 
Enzymen  enthält  das  isolierte  Enzym  aus  den  verschiedenen  Pflanzen-  und  Tier- 
organen immer  proteolytische  Enzyme^  welche  tryptischer  Natur  sind.  Diese  proteo- 
lytischen Enzyme  kommen  zum  Vorschein,  wenn  die  alkoholische  Gärung  durch  ver- 
schiedene Einflüsse  unterdrückt  wird.     Wenn  die  alkoholische  Gärung  nicht  auftritt; 

so  erfolgt  eine  Zersetzung  der  stickstoffhaltigen  Bubstanzen  des  Enzyms  selbst 

ff.  WiU, 

Albert  Schütze:  Zur  Frage  der  Differenzierung  einzelner  Hefe- 
arten mittels  der  Agglutinine.  (Zeitschr.  Hyg.  1903,  44,  423  —  427.)  — 
Serum  von  Kaninchen,  denen  längere  Zeit  Emulsionen  von  Zellen  verschiedener  ober- 
und  untergäriger  Getreide-  und  Kartoffelhefenarten  subkutan  einverleibt  worden  waren, 
wirkte  in  Verdünnungen  von  1 :  10  agglutinierend  auf  Hefenemulsionen,  aber  nicht 
spezifisch.  Auch  die  früheren  Versuche  des  Verf.'s,  mit  Hefeprotein  speziüsdie  Prir 
cipitine  herzustellen,  mißlangen,  so  daß  also  auf  diesem  Wege  eine  Differenzierung 
der  Hefen  nicht  möglich  ist  und  eine  Artverschiedenheit  bei  ihnen  nicht  angenommen 
werden  kann.  -4.  SpieekermaMi^, 

P.  Lindner:  Sporenbildung  bei  Saccharomyces  apiculatus.  (Wochen- 
schr. Brauerei  1093,  28,  605 — 506.)  —  Beijerinck  hat  vor  einigen  Jahren  ge- 
legentlich die  Bemerkung  gemacht,  daß  der  S.  apiculatus  in  der  freien  Natur  Sporen 
anlegt.  Lindner  brachte  in  meiner  „Mikroskopischen  Betriebskontrolle''  (3.  AofL 
1901)  Abbildungen  von  Apiculatus-Hefe  mit  sporenähnlichen  Gebilden  aus  einer  Ad- 
häsion skultur,  die  aus  schleimig  gewordenen  Pflaumen  schalen  angestellt  war.  Sne 
Auskeimung  der  Sporen  konnte  nicht  nachgewiesen  werden.  Vergangenes  Jahr  hat  Verf. 
von  Blüten  von  Robin ia  pseudoacacia  Apiculatus-Hefen  gesammelt,  welche  in  einer 
Federstrichkultur  fast  in  jeder  2^11e  Sporen,  und  zwar  je  eine  entwickelten.  Dafl  es 
sich  um  solche  handelt^  ist  für  den  Verf.  zweifellos,  zumal  die  Sporenwand  zieinlicfa 
scharf  gezeichnet  ist  und  das  homogene  Plasma  auch  einige  Granula  zeigt.  In  keinem 
Falle  konnte  jedoch  eine  Auskeimung  der  Sporen  beobachtet  werden  und  ist  es  Verf. 
bis  jetzt  auch  nicht  gelungen,  die  Keimungsbedingungen  zu  erfcH'schen.        ^-  ^^> 

J.  J.  van  Uest :  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Hefe.  (Zeitschr.  ges.  Brauw. 
1903,  26,  701 — 706.)  —  Gute  Aussaathefe  resorbiert  unmittelbar  nach  der  Vermischung; 
mit  Würze  keine  Stickstoff  Verbindungen  und  erhöht  den  Stickstoffgehalt  der  Wune 
nicht.  Minder  gute  Hefe  oder  vielleicht  unzweckmäßig  gewaschene  Hefe  resor- 
biert unmittelbar  nach  der  Vermischung  mit  Würze  Stickstoffverbindungen.  Schlechte 
oder  abgeschwächte  und  hienlurch  viel  tote  Zc^llen  enthaltende  Hefe  erhöht  den  Stick- 
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Stoffgehalt  der  Würze ;  künstlich  abgetötete  Hefe  erhöht  den  Stickstoffgehalt  sehr  stark. 
Die  Wirkung  der  Zymase  findet  nnr  bis  zu  einem  gewissen  Punkt  ohne  Vermehrung 
der  Hefe  statt.  Dieselbe  ist  von  der  Temperatur  unabhängig.  Ein  Liter  Normal- 
Anstellhefe  hat  eine  hinreichende  Menge  Zymase  in  Vorrat^  um  0,87  kg  Zucker  um- 
zusetzen. Auf  Würzegelatineplatten  kultivierte  Hefezellen  vermögen  Zymase  in  großer 
Menge  anzuhäufen.  Auf  Fleischgelatine,  also  auf  einem  Nährboden,  welcher  keinen 
Zucker  enthält,  tun  sie  das  gleiche.  Die  Menge  der  gebildeten  Zymase  ist  also  nicht 
abhängig  von  dem  Z3rmaaeverbrauch ,  sondern  scheint  vielmehr  ein  Produkt  zu  sein, 
wovon  jede  Hefezelle  unter  bestimmten  Lebensverhältnissen  eine  bestimmte  Menge 
erzeugt.  Ä  Will, 

J.  J.  van  Uest:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Hefe.  Einfluß  von 
atmosphärischer  Luft  auf  das  Leben  obergäriger  Hefe.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1903,  26,  757 — 762.)  —  Vergleichende  Untersuchungen  zweier  Gärungen 
mit  geringer  Hefengabe,  von  denen  die  eine  bei  freiem  Zutritt  von  Luft,  die  andere 
bei  Abschluß  von  derselben  stattfand,  ergaben,  wie  zu  erwarten,  daß  bei  Luftabschluß 
nach  sieben  Tagen  der  größte  Teil  der  Zellen  (80  ^/o)  abgestorben  war.  Weiter  wurde 
untersucht,  wie  sich  die  Hefe  bei  fortgesetzter  Kultur  ohne  Zutritt  von  Luft  verhält 
Im  allgemeinen  wurde  durch  die  Versuche  wieder  bestätigt,  daß  Luft  bezw.  Sauerstoff 
für  das  Leben  obergäriger  Hefe  unbedingt  nötig  ist,  jedoch  erscheint  es  Verf.  merk- 
würdig, daß  man  ohne  oder  doch  mindestens  mit  sehr  wenig  Luft  noch  neue  Gene- 
rationen durchführen  kann,  ohne  daß  darunter  die  Attenuatiou  leidet.  Selbst  die 
große  Anzahl  toter  Zellen  war  nicht  im  stände,  den  Vergärungsgrad  einzuschränken. 
Sehr  vieles  Lüften  ist  der  Oberhefe  nachteilig.  Die  Hefezellen  scheinen  den  Stickstoff 
zu  zweierlei  Zwecken  aufzunehmen.  Erstens  zum  Aufbau  junger  Zellen  und  zur  Er- 
haltung des  Körperbestandes  der  Mutterzellen,  und  zweitens  zur  Produktion  von  Zymase. 

JET.  WiU. 

J.  J.  van  Uest:  Behandlung  obergäriger  Deckenhefe.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1903,  26,  787 — 788.)  —  Vom  theoretischen  Standpunkte  aus  ist  die  Methode 
des  Absetzens  der  Waschraethode  vorzuziehen ,  weil  die  Hefe  in  ihrem  eigenen  Biere 
liegen  bleibt  und  daher  nicht  ausgelaugt  wird.  Zweitens  besteht  die  Gefahr  nicht, 
daß  sie  durch  Bakterien  aus  dem  Wasser  infiziert  wird.  Das  über  der  Hefe  stehende 
Bier  enthält  zuweilen  mehr  Stickstoff  als  das  gewöhnliche  Bier.  Enthält  die  Flüssigkeit 
(Bier  und  Wasch wasser)  ^U  oder  mehr  Prozent  aufgelöste  Stoffe,  dann  entzieht  sie 
den  Zellen  keine  oder  sehr  wenige  Stickstoff  Verbindungen ,  so  daß  bei  zweckmäßigem 
Grebrauoh  von  Wasser  die  Hefe  durch  das  Wasser  nicht  geschädigt  wird.  Nach  den 
Versuchen  des  Verf.  werden  durch  das  Waschen  der  Hefe  20 — 30°/o  Stickstoff  Ver- 
bindungen aus  derselben  im  Wasser  gelöst  In  der  Praxis  wird  der  Betrag  jedoch 
geringer  sein,  weil  hier  im  allgemeinen  die  Wassermengen  geringer  sind.  [Verf.  scheint 
nicht  zu  wissen ,  daß  ober-  und  untergärige  Bierhefe  in  Wasser  lösliche ,  schleimige 
Eiweißstoffe  enthält.    Diese  dürften  wohl  in  erster  Linie  in  Betracht  kommen  und  nicht 

Stickstoffverbindungen  aus  der  Hefe,  obwohl  solche  auch  abgegeben  werden.  —  Ref.] 

H.  Will, 

J.  I.  van  Uest:  Beiträge  zur  Kenntnis  wilder  Hefe.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1903,  26,  808 — 814.)  —  Verf.  beschreibt  zwei  kleine  Arten  von  ßproß- 
pilzen,  von  welchen  er  die  eine  Saccharomyces  pinophtorus  melodus,  die  andere  als 
Saccharomyces  pinophtorus  enervans  benennt.  Eine  Berechtigung,  diese  beiden  Arten  zur 
Gattung  Saccharomyces  zu  stellen,  besteht  allerdings  zur  Zeit  nicht,  da  Sporenbildung  bei 
denselben  nicht  bekannt  ist.  Die  kleinen  Hefen  wurden  in  der  Luft  in  der  Umgebung  der 
Brauerei  gefunden,  in  der  gekühlten  Würze,  in  der  Anstellhefe,  in  gärenden  Bieren,  im  Faß- 
gelber,  in  den  Bierfiltem,  im  Filtermaterial  und  in  Retourbieren,  welche  trüb  und  opalescie- 
rend  geworden  waren.  Nach  künstlicher  Infektion  verschiedener  Biere  mit  S.  pin.  melodus 
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waren  diese  nach  24  Stunden  bei  25^  trübe,  klärten  sich  aber  später  wieder.  Die 
Biere  hatten  einen  eigenartigen  Geruch  angenommen,  welcher  mit  demjenigen  reifer, 
in  einem  geschlossenen  Raum  aufbewahrter  Äpfel  übereinstimmt  Der  Geschmack 
war  nicht  ausgesprochen  schlecht  Die  zweite  Hefe,  S.  pin.  enervans  bildet  weniger 
Alkohol  und  gibt  der  Flüssigkeit  kein  Aroma.  Mit  diesem  Organismus  infiuerte  Biere 
waren  nach  24  Stunden  bei  22^  schon  trüb,  wurden  dann  aber  wieder  klar.  Der 
Geruch  und  Geschmack  des  Bieres  wird  in  geringerem  Grade  als  durch  S.  pin.  melodu^ 
verdorben.     Äpfelgeruch  ist  in  der  Würs^  nicht  nachzuweisen.  S.  WUL 

Evans:  Einige  Bemerkungen  über  Hefe.  (Joum.  Federat  Inst  Brewing 
1903,  35;  Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  547—548.)  —  Verf.  bringt  eine  Reiht- 
von  Einzelheiten.  Die  Zymnse  muß  nach  seiner  Anschauung  zu  einer  neuen  Klasse 
von  Körpern  gerechnet  werden,  da  ihre  Wirkung  durch  Verdünnung  zerstört  wird. 
Die  Zymase  ist  während  der  aktiven  Gärung  vor  der  Vernichtung  durch  die  Peptase 
entweder  durch  eine  lose  Verbindung  mit  den  Kohlenhydraten  oder  durch  ihre  Zer- 
setzungsprodukte geschützt  Im  Anschluß  an  die  Wildiers'schen  Untersuchungen 
erwähnt  Verf.  wieder  die  Tatsache,  daß  die  Hefe  in  einer  mit  phosphorsaurem  Kalk, 
phosphorsaurem  Kalium  und  weinsaurem  Amnion  versetzten  15^/o-igen  Hobrzueker- 
lösung  nur  langsam  gärt  und  die  Gärung  ganz  einstellt,  wenn  der  Luftzutritt  ver- 
hindert wird.  Er  glaubt  auch,  daß  ein  Teil  des  Würzestickstoffes,  insbesondere  das 
Asparagin,  außer  daß  es  von  der  Hefe  aufgenommen  wird,  noch  tut  Bildung  von 
Bernstein  säure,  insbesondere  von  bernsteinsaurem  Ammoniak  Verwendung  finde.  Die 
Würzezusammensetzung  übt  einen  bestimmten  Einfluß  auf  den  Hefecharakter  aus. 
Für  den  Geschmack  des  Bieres  sind  besonders  die  Nebenprodukte  der  Gärung  maß- 
gebend; es  gehören  keine  großen  Mengen  dazu,  um  den  Biergeschmack  erheblich  zu 
beeinflussen.  Verf.  glaubt  auch  an  den  Einfluß  des  Druckes  auf  den  Biergesehmack. 
Nach  seinen  Versuchen  gibt  der  Druck  ein  reinschmeckendes  Bier  mit  wenig  Sauren; 
insbesondere  werde  die  Milchsäure  durch  Druck  unterdrückt  —  Für  die  Untersuchung 
der  Hefe  auf  Verunreinigungen  gibt  der  Verf.  eine  Methode  an,  die  darin  besteht 
daß  man  die  Hefe  in  einem  Kohlenhydratnährmedium  wachsen  lä^ßt»  das  der  Hefe  wenig 
zusagt,  z.  B.  Milchzucker.  Er  bereitet  sich  diese  Lösung,  indem  er  50  g  Hefe  und 
50  g  Milchzucker  mit  600  ccm  Wasser  kocht,  auf  einen  Liter  auffüllt,  etwas  Tonerde 
zufügt  und  filtriert  Diese  Lösung  wird  nach  dem  Sterilisieren  mit  etwas  Hefe  ver- 
setzt, gut  durchgeschüttelt  und  in  den  Brutschrank  gesetzt.  Nach  24  Stunden  gießi 
man  die  Flüssigkeit  ab  und  untersucht  den  Bodensatz.  —  Der  Verf.  tritt  der  Ansicfat 
entgegen,  als  sei  die  Hefe  nicht  empfindlich  bezüglich  ihrer  Nährstoffe,  als  habe  die 
Temperatur  den  Haupteinfluß.  Ä  WUL 

J,  H.  Aberson :  Alkoholische  Gärung.  (Rec.  trav.  chim.  Pays-Bas  1 903,  Ä 
78;  Chem.  Centralbl.  1903,  I,  1188—1189.)  —  Die  Untersuchung  betrifft  die  Geschwin- 
digkeit der  formen tiitiven  Spaltung  der  Glykose  sowie  die  Frage,  ob  ein  Gleichgewicht 
zwischen  dem  Zucker  und  seinen  Reaktionsprodukten  bestehen  kann.  Das  Reaktion^- 
gemisch  wurde  unter  lebhaftem  Schütteln  bei  konstanter  Temperatur  (bis  32®)  gehaltpü 
und  zu  bestimmten  Zeiten  die  Menge  der  noch  vorhandenen  Glykose  sowie  mehrfach 
nach  beendigter  Reaktion  auch  die  Zunahme  der  Hefemenge  ermittelt  Die  nach  der 
Gleichung  für  monomolekulare  Reaktionen  berechneten  Geschwindigkeitskonstanten 
zeigen  ein  beträchtliches  Ansteigen  während  eines  Versuches,  das  sich  aus  dem  ver- 
zögernden Einfluß  der  Glykose  (und  des  gebildeten  Alkohols),  sowie  aus  der  Zunahme 
der  Hefeinenge  erklärt.  Bei  Berücksichtigung  dieser  Momente  erhält  man  eine  modi- 
fizierte Ges(."hwindigkeit««gleichung,  die  eine  bessere  Konstanz  der  Geschwindigkeit^ 
koeffizienten  liefert.  Der  Temperaturkoeffizient  der  Reaktionsgeschwindigkeit»  der  durch 
zahlreiche  Versuche  zwischen  12°  und  33®  ermittelt  wurde,  zeigt  auf  ein  Intervall  von 
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10®  bezogen,  Werte  zwischen  2,34  und  3,18.  Ein  durch  Stickstoffatmosphäre  ausge- 
übter Druck  (bis  35  Atmosphären)  ist  ohne  Einfluß  auf  den  Gärungsprozeß.  Wird 
dagegen  die  bei  der  Gärung  entwickelte  Kohlensäure  durch  Anwendung  geschlossener, 
widerstandsfähiger  Metallgefäße  am  Entweichen  verhindert,  oder  von  vornherein  Kohlen- 
saure (in  festem  Zustand)  hineingebracht,  so  hält  die  Reaktion  schon  vor  vollständiger 
Umsetzung  an ;  bei  hoher  Temperatur  geht  die  Reaktion  weniger  weit  als  bei  niederer. 
Ebenso  bewirkt  anfängliche  Zufügung  von  Alkohol  (in  offenem  wie  eingeschlossenem 
Gefäß)  eine  Verringerung  des  Umsatzes.  Die  Lage  des  erreichten  Gleichgewichtes  ist 
von  der  Menge  der  Hefe  unabhängig,  wenn  auch  die  Geschwindigkeit  der  Einstellung 
mit  dieser  wächst;  dagegen  wird  bei  hoher  Glykosekonzentration  ein  geringerer  Prozent- 
betrag gespalten,  der  osmotische  Druck  allein  kann  nicht  maßgebend  sein.  Eine  Um- 
kehrung des  Gärungsvorganges  durch  Einwirkung  lebender  oder  „toter**  Hefe  (also  eine 
Bildung  von  Glykose  aus  Alkohol  und  Kohlensäure)  ließ  sich  unter  keinen  Umständen 
beobachten.  Die  aus  dem  Konzentrationsverhältnis  der  beteiligten  Stoffe  beim  Still- 
stand berechneten  „Gleichgewichtskonstanten"  zeigen  starke  Differenzen,  für  die  mehrere 
Gründe  angeführt  werden.  Namentlich  kommt  in  Betracht,  daß,  wenn  sich  die  Gärung 
innerhalb  des  Protoplasmas  vollzieht,  eine  genaue  Bestimmung  der  maßgebenden  Kon- 
zentrationen unmöglich  ist.  H*  Will. 

A.  Rosenstiehl:  Einfluß  der  Färb-  und  Gerbstoffe  auf  die  Tätig- 
keit der  Hefen.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  291—292.)  —  Nach  Pasteur 
äußert  sich  die  Tätigkeit  der  Hefen  nach  zwei  verschiedenen  Richtungen,  je  nachdem 
die  Luft  freien  Zutritt  hat  oder  nicht  Im  ersten  Fall  vermehren  sie  sich,  in  dem 
zweiten  bringen  sie  Gärung  hervor.  Diese  zwei  Formen  Anden  aber  gleichzeitig  statt. 
Gleichwohl  fand  Verf.  in  einem  Versuch  mit  Weinhefen ,  daß  bei  fast  vollständigem 
Abschluß  der  Luft  Weinhefen  sich  vermehrten,  ohne  daß  eine  merkliche  Entwickelung 
von  Kohlensäure  stattfand.  Diese  Vermehrung  geht  nur  auf  Kosten  der  geringen  in 
der  Flüssigkeit  gelösten  Sauerstoff  menge  vor  sich.  Im  Äpfelmost  erschwert  der  in 
wechselnder  Menge  vorhandene  Gerbstoff  die  Gärung.  Grerbstoff  wird  ebenso  wie  Farb- 
stoffe von  den  Hefen  aufgenommen.  Dabei  bleibt  die  Fortpflanzung  erhalten.  Ent- 
fernt man  den  Gerbstoff  mittels  Gelatine,  so  erlangen  die  Hefen  ihre  früheren  Eigen- 
schaften wieder.  Der  Zucker  kann  auch  vergoren  werden,  ohne  daß  Vermehrung  be- 
merkbar ist.     Alkohol  hemmt  die  Fortpflanzung  und  Färben  der  Hefen  beeinträchtigt 

deren  Gärungsvermögen.     Beide  Funktionen    der  Hefe   können   also  getrennt  werden. 

H.  Will. 

Th.  Bockorny :  Beeinflussung  des  Hefe-Invertins  durch  konzen- 
trierte Zuckerlösungen.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1106—1107.)  —  Eine  zufällige 
Beobachtung,  daß  aus  Rohrzucker  hergestellter  Syrup  nicht  so  leicht  vergärt  wie  Trauben- 
zuckersyrup,  brachte  Verf.  auf  den  Gedanken,  daß  das  Invertin  gegen  hohe  Konzen- 
trationen empfindlich  sein  könne,  und  zwar  empfindlicher  als  die  Zymase.  Eine 
völlige  Inaktivierung  des  invertierenden  Fermentes  kann  durch  Zuckerkonzentrationen 
erreicht  werden,  welche  noch  weit  unter  der  höchsten  Konzentration  liegen.  Die  Inver- 
tase  wird  bei  gewöhnlicher  Temperatur  beträchtlich  leichter  gehemmt  durch  Zucker 
von  hoher  Konzentration  als  die  Zymase.  Die  Invertase  hört  schon  bei  48®/o  Zucker 
auf  zu  arbeiten,  die  Zymase  erst  über  58,8^/o.  Letztere  wird  schließlich  dauernd 
inaktiviert^  während  die  Invertase  nach  dem  Versetzen  der  Hefe  in  eine  10 — 20®/o-ige 
Rohrzuckerlösung  wieder  lebenskraftig  wird  und  dann  auch  unbegrenzt  weiter  wirkt 
Die  Invertase  kann  selbst  durch  höchst  konzentrierte  Zuckerlösungen  (70®/o)  nicht 
dauernd  inaktiviert  werden.  Bei  gewöhnlicher  Temperatur  hört  die  Inversionskraft 
der  Hefe  in  konzentrierten  Zuckerlösungen  eher  auf  als  die  Gärkraft  Die  nachteilige 
Wirkung  der  Zuckerlösungon  kann  nur  von  der  zur  Inversion  nötigen  chemischen 
Wasserbindung  herrühren.  iJ-  ^*''. 
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H.  GHIot:  Ist  die  Inaktivität  der  obergärigen  Hefen  gegen 
Melibiose  eine  absolute  oder  eine  relative?  (Bull.  Acad.  Roy.  Belgiqoe, 
1902,  16,  346—366;  Chem.  Centralbl.  1903,  I,  242.  Ref.  Woy.)  —  Verf.  hftt  in 
der  Nährflüssigkeit  verschiedene  Arten  der  Stickstoff nahrung  gereicht,  auch  das  Ver- 
hältnis von  Stickstoff:  Phosphorsäure  wechseln  lassen.  Es  zeigte  sich,  daß  die  ver 
wendeten  Oberhefen  wiederum  die  Melibiose  durchaus  unvergoren  lassen.     S.  WUL 

Alexander  Kossowicz:  Untersuchungen  über  das  Verhalten  der 
Hefen  in  mineralischen  Nährlösungen.  (Zeitschr.  landw.  Versuchswesen 
Österreich  1903,  6,  27 — 59.)  —  Verf.  arbeitete  mit  Nährlösungen,  die  neben  Saccha- 
rose keinen  organischen  Stoff,  sondern  nur  Mineralsalze  enthielten.  Saccharomyccs 
eUipsoideus  I  Hansen  und  Saccharomyces  cerevisiae  I  Hansen  bilden  in  magnesiE' 
haltigen  Nährlösungen  einen  roten  Farbstoff,  der  von  der  Anwesenheit  von  Magnesia- 
salzen abhängig  ist.  Kalisalze  wirken  verzögernd  und  hemmend  auf  die  Gärung  ein, 
doch  findet  bei  nicht  zu  hohen  Zusätzen  eine  Gewöhnung  der  Hefe  an  die  Salze  statt; 
Salze  mit  kleinerem  Molekulargewicht  wirken  stärker  hemmend  auf  die  Garung  als 
solche  mit  großem  Molekulargewicht.  Auch  die  Vermehrung  der  Hefe  wnd  durch 
größere  Mengen  von  Kalisalzen  stark  beeinträchtigt  Die  Hautbildung  der  Hefen  ist 
in  mineralischen  Nährlösungen  eine  ganz  andere  als  in  Bierwürze ;  bei  einigen  Rassen 
tritt  sie  früher,  bei  anderen  später  ein.  Die  Wildiors'sche  Behauptung,  daß  die  Hefe 
zu  ihrer  Vermehrung  neben  Zucker  noch  andere  organische  Stoffe  nötig  habe,  wurde 
durch  Versuche  mit  Einsaat  einer  bestimmten  Anzahl  Hefezellen  in  mineralische 
Nährlösungen,  die  neben  besonders  gereinigter  Saccharose  nur  Mineralstoffe  enthielt 
widerlegt.  Allerdings  entstand  dabei  niemals  eine  äußerlich  sichtbare  Kohlensäuie- 
entwickelung,  doch  konnte  diese  durch  tägliches  genaues  Wägen  der  Gärflascben 
festgestellt  werden.  Sobald  außer  dem  Zucker  noch  andere  oiganische  Stoffe  vor- 
handen sind,  tritt  die  Kohlensäureentwickelung  viel  stärker  auf.  Auch  andere  Orga- 
nismen sind  im  stände,  der  Hefe  die  hierzu  nötigen  organischen  Stoffe  zu  liefern;  ^eich- 
zeitige  Einsaat  von  Hefe  und  Penicillium  bewirkten  ("..  B.  eine  starke  Kohlensauie- 
entwickelung.  K,  Windiaeh, 

Alexander  Kossowicz:  Untersuchungen  über  das  Verhalten  der 
Hefen  in  mineralischen  Nährlösungen.  H.  Mittig.  (Zeitschr.  landw.  Ver- 
suchswesen Österreich  1903,  6,  731 — 737.)  —  In  einer  früheren  Arbeit  (vergL  das 
vorstehende  Referat)  hat  Verf.  zahlenmäßig  nachgewiesen,  daß  gewisse,  ihrer  Nator 
nach  unbekannte  Substanzen,  die  sich  im  gewöhnlichen  Gärmaterial  der  Hefen, 
wie  Würze,  Most  etc.  vorfinden,  wohl  einen  hervorragenden  Einfluß  auf  die  Ve^ 
mehrungsgeschwindigkeit  der  Hefen  und  die  durch  sie  verursachte  Gärung  nehmen, 
daß  jedoch  die  Behauptung  Wildiers,  derzufolge  außer  Zucker  und  mineralischen 
Bestandteilen  (Stickstoff  als  Amnion  Verbindung)  zum  Leben  der  Hefe  noch  besondere 
organische  Verbindungen  notwendig  wären,  durch  die  bis  dahin  vorgebrachten  Tat- 
sachen einschließlich  derjenigen  Wildiers  nicht  als  ausreichend  begründet  erschien. 
Selbst  bei  Einsaat  viel  geringerer  Mengen,  als  sie  Wildiers  verwendet  hatte,  ixsi 
stets  eine  ganz  beträchtliche  Zell  Vermehrung  ein.  Bei  Einsaat  einer  einzigen  Zell« 
blieb  jedoch  eine  Entwickelung  fast  ausnahmslos  aus.  Sehr  kleine  Hefemengen  ver- 
mehren sich  also  in  üblichen  gezuckerten  mineralischen  Nährlösungen  nicht,  größere 
Hefemengen  (über  100  Zellen)  zeigen  offenbar  infolge  in  die  Nährlösung  mitgebrachter, 
noch  unbekannter  Substanzen  eine  schwache  Vermehrung,  keine  sichtbare  Gärung, 
große  Hefemengen  (1  Million  Zellen)  zeigen  sowohl  Vermehrung  als  Gärung.  Calcium- 
Zusatz,  sei  es  als  Phosphat  oder  Chlorid,  fördern  die  Hefenvermehrung  und  Gärung. 
Die  Annahme  von  M  o  1  i  s  c  h ,  daß  Eisen  eine  fördernde  Wirkung  auf  die  Hefever- 
mehrung und  Gärung  ausübt,  konnte  durch  Versuche  mit  abgezählter  Hefeaussaat 
bestätigt  werden.  Eisensulfat  fördert  dieselbe  in  bedeutend  höherem  Maße  als  Eisen- 
ohlorid.  -ff.  WiU. 
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A.  Macfadyen:  Über  symbiotische  Gärungen.  (Wochenschr.  Brauerei 
1903,  20,  386 — 388.)  —  Die  Symbiose  ist  eine  weitverbreitete  Erscheinung.  Die 
älteste  und  primitivste  Form,  alkoholische  Getaränke  herzustellen,  beruht  mehr  oder 
weniger  auf  symbiotischen  Gärungen.  Im  Osten  beruht  die  alkoholische  Gärung  in 
der  Hauptsache  auf  der  unbewußten  Verwendung  von  symbiotischen  Agentien.  Das 
Kefirferment  besteht  aus  gelblichen  Kügelchen,  die  sich  aus  Bakterien  und  HefezeUen 
zusammensetzen.  Es  kommen  jedenfalls  zwei  Arten  von  Bakterien  in  Frage,  die 
Dispora  caucasica  und  ein  Milchsäureferment  Eine  weitere  Vergesellschaftung  von 
Grärungsorganismen  findet  sich  in  der  Ingwerbierhefe,  wie  sie  gewöhnlich  zur  Her- 
stellung des  „Stein-Ingwerbieres"  benutzt  wird.  Die  Ingwerbierhefe  besteht  aus  einer 
Hefe,  Saccharomyces  pyriformis  und  einem  Bakterium,  Bacterium  vermiforme.  Das 
wirksame  Prinzip  von  Koji  ist  der  Schimmelpilz  Aspergillus  oryzae  wegen  seiner  diasta- 
tischen Wirksamkeit;  der  Alkohol  wird  aus  dem  gebildeten  Zucker  durch  die  vorhan- 
denen wilden  Hefen  gebildet.  Der  Arrak  wird  auf  Java  durch  einen  ähnlichen  Prozeß 
hergestellt;  das  benutzte  „Raggi"  enthält  Pilze  und  Bakterien.  Ebenso  werden  in 
Japan  und  Indien  die  Reisgetränke  durch  ähnliche  Agentien  hergestellt  Die  Wirkung 
der  Tonkinhefe  beruht  ausschließlich  auf  symbiotischen  Prozessen.  Dieser  Prozeß  ist 
genauer  studiert  und  in  das  Stadium  technischer  Verwertung  gelangt.  Die  „chinesische 
Hefe"  besteht  aus  einer  Symbiose  von  einem  Schimmelpilz  mit  mehreren  Alkohol- 
Hefen.  In  den  Handel  kommt  sie  als  flache  Kuchen.  Selbstverständlich  enthält  das 
Gemisch,  welches  aus  46  aromatischen  Ingredienzien  hergestellt  wird,  eine  Reihe  von 
Verunreinigungen,  die  auf  den  Gärungsprozeß  nur  nachteilig  wirken.  Der  hauptsäch- 
lichste Bestandteil  ist  der  schnell  verzuckernde  Schimmelpilz  Amylomyces  Rouxii 
(Mucor  Rouxii).  Dieser  Pilz  kann  auch  Zucker  vergären,  den  er  gebildet  hat;  der 
Prozeß  verläuft  aber  glatter  bei  gleichzeitiger  Mitwirkung  von  Hefen.  Im  weiteren 
gibt  der  Verfasser  eine  Darstellung  von  der  technischen  Verwendung  des  Amylomyces. 

H.  Will. 

H.  Wichmanii:  Ist  es  wünschenswert,  einheitliche  biologische 
Untersuchungsmethoden  einzuführen  und  auf  Grund  derselben  eine 
einheitliche  Beurteilung  (insbesondere  von  Hefe,  Bier,  Brauwasser) 
anzubahnen?  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  363—364.)  —  Das  Persönliche 
spielt  bei  der  Beurteilung  der  Resultate  der  biologischen  Untersuchung  eine  große 
Rolle.  Dieses  persönliche  Moment  zu  eliminieren  oder  doch  einzuschränken,  sollte  das 
Bestreben  bei  einigen  der  wichtigsten  Analysen,  bei  der  Untersuchung  des  Bieres,  der 
Hefe  und  des  Wassers  sein.  Zur  Anbahnung  der  Einheitlichkeit  macht  Verf.  folgende 
Vorschläge :  I.  Die  biologischen  Untersuchungen  für  die  Zwecke  der  Brauerei-Betriebs- 
kontrolle sind  prinzipiell  nach  den  folgenden  Methoden  auszuführen:  1.  Bier,  a)  Mikro- 
skopische Untersuchung  der  Trübung,  des  Absatzes  oder  des  durch  Zentrifugieren  erhal- 
tenen Rückstandes  des  Bieres,  b)  Tropf chenkultur  nach  Lindner.  Diese  Untersuchung 
reicht  aus,  um  uns  über  alle  vorhandenen  Mikroorganismen  und  ihr  Mengenverhältnis  zu 
orientieren  und  ein  Gutachten  über  Haltbarkeit  oder  Ursache  der  Trübung  abzugeben. 
2.  Hefe,  a)  Mikroskopische  Untersuchung,  insbesondere  auf  Bakterien  und  fremde 
Spreßpilze.  b)  Askosporenkultur  nach  Hansen.  Reinkulturhefen  aus  Propagierungs- 
apparaten (Apparathefen)  sind  jedoch  genauer  zu  untersuchen.  3.  Wasser,  a)  Be- 
stimmung des  Zerstorungs  Vermögens  nach  Wich  mann  (Kölbchenkultur  mit  Würze 
und  Bier),  b)  Mikroskopische  Untersuchung  eines  eventuellen  Absatzes.  II.  Im 
Laufe  der  nächsten  Jahre  mögen  alle  Fachgenossen  in  ihren  Laboratorien  die  Unter- 
suchungen nach  der  vorgeschlagenen  Methode  ausführen  und  die  Resultate  mit  jenen 
der  sonst  bei  ihnen  üblichen  Methoden  vergleichen,  um  Material  für  eine  Diskussion 
und  Beschlußfassung  auf  dem  Kongreß  für  angewandte  Chemie  zu  gewinnen. 

H.  Will, 


^ 
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Theodor  Sedlmayr:  Beiträge  zur  Chemie  der  Hefe.  (Zeitschr.  ge.<. 
Brauw.  1903,  26,  384—385  u.  397—402.)  —  Die  Arbeit  beschränkt  sich  we- 
sentlich auf  die  Untersuchung  alkoholischer  Extrakte  aus  Hefe,  welche  durch  Be- 
handlung möglichst  frischer  lebenskräftiger  Hefe  (untergärige  Kernhefe  aus  eiDem 
Brauereibetrieb)  mit  starkem  Alkohol  erhalten  wurde.  Je  1  kg  gewaschener  und  ab- 
genutschter  Hefe  wurde  mit  1  1  96^/o-igen  Alkohol  übergössen  und  in  einem  Kolben 
gut  durchgeschüttelt  Nach  etwa  6  Stunden  wurde  filtriert  und  die  Hefe  wiederiiolt 
mit  etwa  80®/o-igem  Alkohol  bei  70^  C  extrahiert.  Die  vereinigten  Auszüge  wurden 
eingedampft  und  mit  Äther  ausgeschüttelt.  Sowohl  der  Äther  als  die  wässerige  Schicht 
wurden  hierauf  für  sich  eingedampft,  wodurch  zwei  Körper,  ein  Rohlecithin  und  eine 
peptonoide  Substanz,  erhalten  wurden.  Der  Geruch  des  rohen  Lecithins  ist  nicht  un- 
angenehm, der  Geschmack  ein  schwacher,  an  Hefe  erinnernder.  Die  peptonoide  Sub- 
stanz schmeckt  nach  Brotrinde  und  Braten.  Die  Lösung  riecht  und  schmeckt  fast 
wie  Bouillon  und  dürfte  dieser  Körper  den  Hauptbestandteil  der  Hefenextrakte ,  wie 
sie  als  Fleischextraktsurrogate  in  den  Handel  kommen,  bilden  und  ihnen  den  ange- 
nehmen Geschmack  verleihen.  Das  Rohlecithin  wird  in  Äther  aufgenommen,  wobei 
sich  ein  geringer  Teil  nicht  löst.  Man  filtriert  nun  vom  Ungelösten  ab  und  tragt  in 
das  Filtrat  geschmolzenes  und  gepulvertes  Natriumsulfat  ein.  Ganz  klar  wird  die 
Lösung  durch  die  Entwässerung  und  Filtration  nicht.  Das  erhaltene  Produkt  ist  noch 
nicht  ganz  rein.  Es  besitzt  wohl  schon  eine  wachsartige  Konsistenz,  ist  aber  manch- 
mal noch  sehr  dunkel  gefärbt,  manchmal  auch  noch  etwas  schmierig.  Zur  Reinigung  wurde 
die  Methode  von  Alt  mann  (Lösung  in  Chlorform  und  Fällung  mit  Aceton)  versucht, 
—  Die  in  dem  Lecithinpräparat  enthaltene  Fettsäure  ist  Palmitinsäure,  die  organische 
Basis  Cholin;  es  liegt  somit  ein  Dipalmitin-Cholin-Lecithin  vor.  Die  Analyse  ver- 
schiedener Präparate  ergab  jedoch,  daß  denselben  immer  noch  ein  Eiweißkörper  bei- 
gemengt sein  mußte  oder  das  Lecithin  teilweise  als  Lecithalbumin  anwesend  war.  Die 
außerordentliche  Schwierigkeit,  mit  der  sich  das  Eiweiß  vom  Lecithin  trennen  läßt, 
sowie  der  Umstand,  daß  sich  das  Rohlecithin  in  absolutem  Alkohol  viel  schwerer 
löst  als  in  etwa  80Wo-igem,  machen  die  Anschauung  Hoppe-Seyler's  und  später 
Liebermann's  wahrscheinlich,  daß  Lecithin  nicht  frei,  sondern  in  Verbindung  mit 
einem  Eiweißkomplex  als  Lecithalbumin  vorkommt.  -ff.  Wül. 

0.  Hinsberg  und  E.  Roos:  Über  einige  Bestandteile  der  Hefe, 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  38,  1 — 15.)  —  Die  Verff.  haben  untergärige  Bierhefe 
mit  Alkohol  erwärmt,  den  nach  Abdestillieren  des  Lösungsmittels  hinterbleibenden, 
alkalisch  gemachten  Rückstand  mit  Äther  ausgezogen  und  die  in  diesen  übergegangenen 
Substanzen:  Fett,  Cholesterin,  ätherisches  öl  untersucht  —  Das  Fett,  welches  in 
Mengen  von  2,3 — 2,8  °/o  von  der  Hefetrockensubstanz  (Wint«rhefe)  erhalten  wurde, 
wurde  eingehender  untersucht  und  eine  gesattigte  Fettsäure  der  Zusammensetzung 
CjgHgQOg  vom  Schmelzpunkt  56®,  sowie  zwei  flüssige  Säuren  der  ölsäurereihe,  welche 
mutmaßlich  nach  den  Formeln  C,2Hg202  und  CjgHg^Og  zusammengesetzt  sind,  ab- 
geschieden. Das  Hefefett  übt,  wie  die  Hefe  selbst,  auf  den  Organismus  eine  gelinde 
abführende  Wirkung  aus.  —  Das  Hefecholesterin  schmilzt  bei  159^  Einmal 
wurde  aber  auch  ein  konstant  bei  145 — 148®  schmelzendes  Präparat  erhalten.  Das 
ersten?  ist  nach  der  Formel  C2ßH440 -[- HgO  zusammengesetzt.  —  Das  ätherische 
öl  der  Hefe  ist  farblos,  mit  Wasserdämpfen  flüchtig  und  riecht  nach  Hyazinthen. 
Da  es  in  verdünntem  Zustande  nach  Hefe  riecht,  ist  es  offenbar  der  Trager  des 
sjKizifischen  Hefegeruches.  -4.  Hcbrbrand, 

Pierre  Thomas:  Über  die  Bildung  der  Ameisensäure  bei  der 
Alkoholgärung.  (Compt.  rend.  1903,  186,  1015—1016.)  —  Verf.  beobachtete 
die  Bildung  großer  Mengen  von  Ameisensäure,  sobald  man  Hefe  auf  weiter  Ober- 
fläche einer  Zuckerlösung   züchtete   und   ihr  gewisse  Stickstoffverbindungen    als  Nah- 
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rung  darbot  Man  kann  sie  schon  am  Beginn  der  Gärung  nachweisen,  und  sie 
scheint  nicht  auf  eine  ungünstige  Ernährung  der  Hefe  zurückzuführen  su  sein.  Zu 
den  Stickstoff  Substanzen,  welche  die  Bildung  von  Ameisensäure  neben  etwas  Essig- 
säure begünstigen,  gehören  Harnstoff,  Ammoniumkarbonat,  Acetamid,  Amnioniumsalze 
der  Bernsteinsaure  und  Asparagin säure.  Aus  Malzkeimlingen  wurde  ebenfalls  Ameisen- 
säure gewonnen.  -ff.  Will. 

¥•  Schönfeld:  Einige  Beobachtungen  aus  der  Praxis  über  die 
Quellen  wilder  Hefeninfektion.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  313—316.) 
—  Es  gibt  Brauereien,  bei  welchen  jahrelang  die  wilde  Hefeninfektion  trotz  straffer 
Durchführung  der  Reinigungsvorschriften  nie  ganz  verschwindet  und  welche  selbst 
nach  Übergang  zur  warmen  Gärführung  die  wilde  Hefe  aus  ihrem  Betriebe  nicht  zu 
bannen  vermochten.  Man  ist  nur  zu  leicht  geneigt,  außen  liegende  Faktoren,  wie 
das  Wasser  benachbarter  Fabriken  u.s.w.  für  die  entstandenen  Bierkaiamitaten  ver- 
antwortlich zu  machen.  Doch  traf  sie  in  den  meisten  Fällen  absolut  keine  Schuld. 
Die  Ursachen  lagen  vielmehr  mitten  im  Betriebe,  und  noch  dazu  bei  mehreren  Braue- 
reien an  derselben  Stelle,  bei  welcher  seit  Jahren  die  Biertrübungen  nicht  zum  Ver- 
schwinden kommen  wollten.  Verf.  bespricht  eine  Reihe  charakteristischer  Beispiele. 
In  einem  Falle  waren  die  Infektionsüberträger  die  leeren,  von  den  Kunden  zurück- 
gebrachten Transportfässer.  Hierzu  kamen  noch  die  Gärbottiche,  deren  Boden  einen 
mehr  oder  minder  starken  Grad  von  Mürbheit  zeigten.  Auch  in  den  gereinigten 
Flaschen  kann  sich  unter  Umständen  noch  viel  wilde  Hefe  lebendig  erhalten,  nament- 
lich dann,  wenn  die  Gummischeiben  der  Patentverschlüsse  brüchig  und  rissig  sind. 

H.  w%a. 

P.  Lindner:  Die  biologische  Analyse  der  untergärigen  Bierhefe 
mit  Hilfe  eines  Vortrocknungs Verfahrens.  (Wochenschr.  Brauerei  1903, 
20,  369 — 370.)  —  So  leicht  der  Nachweis  der  wilden  Hefen  im  Bier  gelingt,  so 
schwierig  ist  es  oft,  ihr  Vorhandensein  in  der  Bottichhefe  festzustellen,  weil  die  Kultur- 
hefe der  Menge  nach  die  wilde  meist  ums  tausend-  bis  millionenfache  überwiegt  Verf. 
diskutiert  die  verschiedenen  Wege,  welche  hierbei  eingeschlagen  werden  können,  und 
schlägt  die  Eintrocknung  nach  folgendem  Verfahren  vor:  Die  zu  untersuchende  Hefe 
auf  steriler  Unterlage  trocknen  lassen,  dann  mit  sterilem  Wasser  anrühren  und  aufs 
Deckgläschen  in  Form  der  Adhäsionskultur,  jedoch  nicht  in  allzu  dünner  Schicht 
auftragen,  Stehenlassen  bei  Zimmertemperatur  oder  auch  bei  höherer  (vielleicht  25®  C) ; 
nach  ein  bis  zwei  Tagen  mikroskopieren.  Inwieweit  sich  die  Methode  für  obergärige 
Betriebshefe  oder  für  Brennerei-Preßhefen  und  für  Weinhefen  verwerten  läßt,  ist  noch 
auszuproben.  Jedenfalls  steigt  und  sinkt  ihr  Wert  mit  dem  Prozentsatz  der  beim 
Vortrocknen  absterbenden  Zellen  der  Kulturhefe  und  mit  dem  Grade  der  Erhaltung 
der  peptonisierenden  Kraft  der  letzteren.  Einen  Maßstab  für  diese  dürfte  die  Schnellig- 
keit der  Entwickelung  der  lebend  gebliebenen  Zellen  zu  Kolonien  abgeben.  Da  es 
wahrscheinlich  ist,  daß  die  Abbaustoffe  des  Hefeplasmas  nicht  für  alle  wilden  Hefen 
in  gleicher  Weise  nutzbar  gemacht  werden  können,  muß  ein  und  dieselbe  Hefe  für 
derartige  Bestimmungen  benutzt  w^erden.  -ff«  Will. 

J.  J«  van  Hest:  Bestimmung  der  Anzahl  Hefezellen  in  einem  Liter 
obergäriger  Anstellhefe  auf  prak  tischem  Wege.  (Wochenschr.  Brauerei  1903, 
20,614  —  617.)  —  In  einen  tarierten  Sack  werden  lOOccm  der  zu  untersuchenden  Anstell- 
hefe gebracht.  Dann  wird  der  Sack  während  20  Minuten  zcntrif  ugiert  und  gewogen.  Aus  dem 
mittleren  Gewicht  der  Zentrifugenhefe   berechnet  man,    wieviel    Anstellhefe  genommen 

werden    muß.     Die    Berechnung    erfolgt   nach   der  Formel  g  =  —        m    X  hl ,    bei 

welcher  bedeutet:  g  Liter  Anstellhefe  für  den  Hektoliter  Würze,   die    man   nach   der 


*92  Referate.  -  Gärungsarscheinungen.  [ÄÜ:: '„.^^'SSESS 


Untersuchung  geben  muß,  400  das  normale  Gewicht  der  Zentrifugenhefe  in  100  ccm 
Hefe  X  10,  m  Methode  der  Hefegabe,  hl  Hektoliter.  Verf.  hat  eine  Tabelle  aus- 
gearbeitet, welche  unmittelbar  die  gesuchte  Zahl  angibt  Durch  eine  Auswahl  aus 
den  mittleren  Zahlen  der  Zentrifugenhefe  kam  Verf.  zu  folgender  Zusanmiensetziin^ 
eines  Liters  normaler  Anstellhefe:  0,900  kg  Wasser,  0,100  kg  HefentrockeDsabstanz, 
3  Billionen  Hefezellen.  H.  WÜL 

F.  Schönfeld:    Die  Verwendung  von  nach  dem  Lufthefeverfahren 
hergestellter  Reinhefe  für  die  Herstellung  obergäriger  Biere.  (Wochen- 
schr.  Brauerei  1903,  20,  275 — 278.)  —  Bei  der  obergarigen  Brauerei  trat  im  G^en- 
satz  zu  der  untergärigen  anscheinend  ein  dringendes  Bedürfnis  nach  Verwendung  von 
reingezüchteter  Stellhefe  nicht  hervor.     Die  Gründe   hierfür    liegen  auf  verschiedenen 
Gebieten.     Die  obergärigen  Biere  können  sich  gegen  Infektion  durch  wilde   Hefe  von 
selbst  schützen  und  rein   halten,   dagegen  sind  sie  in  sehr  erheblichem  Maße    infolge 
der   warmen  Gärfübrung  und  Nachgärung    und    der    schwachen  Konzentration    sowie 
niedrigen  Hopfengabe  Infektionen  durch  Bakterien  ausgesetzt.    Ferner  sind  viele  ober- 
gärige  Stellhefen  meist  nicht  einheitlich  in   der  Rasse  und  besitzen   diese  Mischungen 
keine   Beständigkeit.     Auf   Grund  dieser  Tatsachen    wurde    die  Einführung   rein   ge- 
züchteter Hefe  in  die  obergärigen  Brauereien  in  die  Hand   genommen   und    zwar  be- 
schränkte man  sich  auf  die  Züchtung  einer  Rasse.    Der  Weg  zur  Erzeugung  g;roßer 
Quantitäten  von  Hefe  war  durch  das  sogenannte  Luft-Hefe  verfahren  von  Delbrück 
zur   Herstellung  von    Breunereihefe   vorgezeichnet.    Die  Hefen    vom  Saaz-Typus    be- 
währten sich  nicht,  da  sich  kein  Hefentrieb   bei   der  Gärung  entwickelt  und  sich  die 
Hefen  außerordentlich  schwach  vermehren,     Die  ausgewählte  Hefe   vom  Frohberg- 
Typus  dagegen  bewährte   sich  als  eine  schnell  klärende,  niedrig  vergärende  Stellhefe, 
Die  ununterbrochene,  stundenlang  währende   starke  Durchlüftung  der  Würze    bei  der 
Züchtung  und  die  Hefe-Temperatur  hatten   auf  die  physiologischen  Eigenschaften  der 
Hefen  keinen  nachteiligen  Einfluß  ausgeübt^  daß  die  charakteristischen  Eigenschaften 
verloren  gegangen  waren.    Doch  zeigte  sich  große  Trägheit  im  Wachstum  und  mangel- 
haftes Auftriebs  vermögen.     Diesem  Übelstand   konnte   durch   zweckmäßige  Änderung 
bei  der  Gärführung,    besonders   bei  der  ersten    Führung   der  aus   der  Versuchsanstalt 
bezogenen  Hefe  abgeholfen  werden.     Plötzlich  verlor  die  Hefe  ihre  niedrig  vergärende 
Eigenschaft  und  gab  statt  dessen  außerordentlich  hohe  Vergärung  und  absolut  keinen 
Bruch.     Die  Ausbeute  der  Hefe,    welche  bis  dahin  eine  verhältnismäßig  sehr  niedrige 
war,  stieg  ebenfalls.    Durch  Änderung  der  Züchtungsmethode  vom  Abimpfen  aus  dem 
Originalkölbchen  an  bis  zur  Gewinnung  der  fertigen  Hefe  aus  dem  großen  Lüftungs- 
bottich, insofern  als  der  Einfluß  der  Lüftung  und  Bewegung  stark  eingeschränkt  und 
die  Abinipfungen  aus   den  Originalkölbchen    in    möglichst   kurzen    Zeiträumen   ausge- 
führt wurden,  kehrten  wieder  normale  Verhältnisse  zurück.  -ff.  ^yi^ 

F.  Schönfeld:  „Kochende"  Gärung  bei  Berliner  Weißbier.  Eine 
Folge  von  Verwendung  von  forciertem  Weizenmalz.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20, 
301 — 303.)  —  Kochende  Gärung  ist  eine  Erscheinung,  welche  bei  der  Untergarung 
wenig  oder  gar  nicht  bekannt  ist,  dagegen  bei  der  Obergärung  des  öfteren  aufzutreten 
pflegt,  hier  aber  auch  nicht  bei  allen  Biersorten,  sondern  gewöhnlich  nur  bei  gewissen 
Arten,  namentlich  bei  dem  Berliner  Weißbier  vorkommt  und  sich  darin  äußert,  daß 
in  dem  ersten  Stadium  der  Gärung,  in  welchem  sonst  allgemein  die  Krausenbildung 
stattfindet,  eine  Entstehung  von  Krausen  oder  schaumiger  Decke  nicht  zu  bemerken 
ist,  und  daß  trotzdem  die  Gärtätigkeit  der  Hefe  eine  sehr  intensive  ist,  die  massen- 
haft emporsteigenden  Kohlensäurebläschen  an  der  Oberfläche  keinen  Schaum  zusammen- 
schieben, sondern  in  demselben  Augenblick,  in  welchem  sie  aus  dem  gärenden  Biere 
heraustreten,  unter  schwach  zischendem  Geräusch  zerplatzen,  so  daß  eine  solche 
gärende  Würze    den   Eindruck   eines   eben    einsetzenden  Kochvorganges  macht     Die 
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kochende  and  brodelnde  Erscheinung  läßt  schließlich  nach,  und  in  dem  Augenblick, 
wo  die  Hefe  aufzutreiben  beginnt,  überzieht  sich  audi  das  Bier  mit  einer  schaumigen 
Decke,  aus  Hefe  bestehend,  und  es  setzt  sich  schließlich  eine  ganz  normale  Hefedecke 
auf  der  Oberfläche  an  mit  allen  den  äußeren  Merkmalen  der  Rillen  bildung,  wie  sie 
sonst  bei  normalen  Gärungen  aufzutreten  pflegen,  so  daß  am  Ende  der  Hauptgärung 
alle  äußeren  Spuren  der  „kochenden*'  Gärung  verwischt  und  verschwunden  sind.  Das 
Bier  hat  in  seinen  Eigenschaften  ganz  erhebliche  Änderungen  erlitten.  Gleichwie 
nämlich  der  Schaum  bei  der  Bottichgärung  ohne  Beständigkeit  ist,  ist  er  es  auch  bei 
dem  fertigen  Biere  nach  der  Flaschengärung,  und  anstatt  des  kompakten  dicksahnigen 
Schaumes,  wie  man  ihn  beim  guten  Weißbier  liebt,  bilden  sich  nur  einige  großlockere 
Blasen,  welche  in  kürzester  Zeit  im  Glase  zusammenfallen  und  bald  völlig  zergehen. 
Zerplatzen  die  bei  der  Gärung  entstandenen  Kohlensäorebläschen,  sobald  sie  aus  dem 
Biere  an  die  Oberfläche  treten,  so  ist  die  Ursache  weniger  in  dem  Hopfen  oder  der 
Hefe  zu  suchen,  sondern  sie  ist  darauf  zurückzuführen,  daß  nicht  genügend  viskose 
Stoffe  in  dem  Bier  vorhanden  sind,  um  eine  möglichst  zähe  und  beständige  Hülle  um 
die  Bläschen  zu  bilden.  Meist  liegt  es  an  der  Zusammensetzung  der  Würze,  wenn 
schaumlose  und  kochende  Gärung  eintritt,  und  von  den  hierbei  in  Frage  kommenden 
Stoffen  dürften  in  erster  Linie  die  Eiweißkörper  von  ausschlaggebender  Bedeutung 
sein.  Auf  der  Tenne  forcierte  Malze  sollen  nach  der  Anschauung  von  Schönfeld 
Veranlassung  zur  kochenden  Gärung  geben.  H,  Will. 

6.  Bode:  „Kochende"  Gärung.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  491.)  — 
Verf.  teilt  die  Analyse  eines  Weizenmalzes  mit,  bei  dessen  Verarbeitung  in  einer  Weiß- 
bierbrauerei kochende  Gärung  aufgetreten  war.  Derselbe  bestätigt  die  Anschauung 
von  Schönfeld  (vergl.  vorstehendes  Referat),  welcher  auf  die  Erscheinung  der 
„kochenden"  Gärung  als  Folge  von  Verwendung  forcierten  Malzes  hingewiesen  hat. 
Das  Malz  müßte  nach  der  mechanischen  und  chemischen  Analyse  als  gut  eingeschätzt 
werden.  Vom  Eiweißgehalt  (12,2  ^/o)  war  jedoch  über  die  Hälfte  in  kaltem  Wasser 
löslich,  der  Abbau  durch  peptische  Enzyme  also  infolge  Forcierens  der  Tenne  ein 
sehr  weitgehender.  -ö.  Will. 

L.  Nathan:  ÜberMittel  zur  Beschleunigung  der  Biergärung  und 
der  Reifung  des  Bieres  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  395—398.)  —  Für 
die  Beschleunigung  der  Biergärung  und  für  die  Beschleunigung  der  Reifung  des 
Bieres  ergaben  sich  folgende  Methoden :  1.  Das  Bier  soU  während  der  Gärung,  welche 
in  geschlossenen  Gefäßen  stattfindet,  durch  einen  Rührer  bewegt  werden.  Werden 
vollmundige  Biere  gewünscht,  so  wird  das  Rühren  periodisch  und  weniger  stark  ange- 
wendet, so  daß  die  Vermehrung  der  Hefe  eine  wenig  starke  ist.  Werden  weniger 
vollschmeckende  eiweißärmere  Biere  verlangt,  so  hat  man  es  in  der  Hand,  solche  zu 
erzielen  durch  häufigeres  oder  gar  beständiges  Rühren.  Je  nachdem  schwankt  die 
Zeit  der  Vergärung  des  Bieres  zwischen  3  und  6  Tagen.  2.  Zur  Beschleunigung  der 
Reifung  des  Bieres  ist  die  Gärung  im  Vakuum  von  1 — 2  m  Wassersäule  zu  emp- 
fehlen, die  gewonnene  Kohlensäure  wird  gereinigt,  verflüssigt  und  dabei  von  der  atmo- 
sphärischen Luft  befreit,  um  später  nach  Fertigstellung  des  Bieres  demselben  wieder 
zugesetzt  zu  werden.  3.  Nachdem  das  vergorene  Bier  von  der  Hefe  getrennt  worden 
ist,  wird  es  mit  Kohlensäure  gewaschen,  indem  dieselbe  durch  die  Flüssigkeit  geblasen 
wird,  bis  das  Bier  seinen  jungen  Geruch  vollständig  verloren  hat.  —  Bei  Anwendung 
dieser  wissenschaftlichen  uud  praktischen  Grundsätze  ergibt  sich  ein  neues  Bierher- 
stellungsverfahren. Die  Bierherstellung,  M'elche  in  großen,  glasemaillierten  Gefäßen 
geschieht,  dauert  insgesamt  7 — 10  Tage  anstatt  70 — 100  Tage.  H,  WüL 

P«    Lindiier:    Mikrochemischer   Nachweis    von    Kleistertrübung 
bei  An  Wendung  derTröpfchenkultur.  (Wochenschr.  Brauerei  1908,  20,  274  bis 
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275.)  —  Verf.  wendet  die  Tröpfchenkultur  auch  zu  mikrochemischen  Reaktionen  an. 
Sofern  zu  den  letzteren  erfonlerlich  ist,  die  Tröpfchen  mit  dem  Reagens  zu  mischen, 
tritt  der  Übelstand  ein,  daß  gerade  die  Sti-uktur  des  ganzen  Kulturbildes  verloren  gefaL 
Nun  gibt  es  aber  Reagenzien,  die  flüchtiger  Natur  sind.  Bringt  man  solche  in  LÖsung^ 
in  Form  eines  kleinen  Tröpfchens  auf  die  Unterseite  des  Deckgläschens,  nachdem  dieses 
einen  Augenblick  von  dem  Vaseline-Ring  abgehoben,  oder  in  die  Höhlung  des  Objekt- 
tragers,  so  dauert  es  nicht  lange  und  man  kann  bei  dem  wieder  in  Stand  gesetscten 
Präparat  die  allmähliche  Einwirkung  der  flüchtigen  Substanzen  auf  die  in  den  Tröpf- 
chen befindlichen  Kolonien  von  Hefen  u.s.w.  oder  auf  die  in  den  Tröpfchen  sedimeii- 
tierten  Ausscheidungsstoffe  beobachten  und  dabei  die  eine  oder  die  andere  Zelle  genau 
im  Auge  behalten.  Verf.  führt  ein  Beispiel  an,  wo  Jodlösung  zum  Nachweis  einer 
Kleistertrübung  angewendet  wurde,  ^'  WiU. 

Alliot:  Über  die  Ergebnisse,  welche  bei  Anwendung  der  an  die 
flüchtigen  giftigen  Stoffe  der  Rübenmelasse  gewöhnten  Hefen  er- 
halten werden.  (Compt.  rend.  1903,  186,  510—511.)  —  Die  Anwendung  d«^ 
neuen  Verfahrens  (Compt.  rend.  1902,  135,  45)  in  der  Praxis  ergab  folgende  Vor- 
teile: Ersparung  an  Kosten,  Kühlwasser,  Arbeitslohn  und  Zeit  Die  Ausbeute  au 
Alkohol  war  ebenso  gut  wie  bei  dem  früheren  Verfahren.  Der  Gehalt  an  freier 
Säure  wurde  bis  auf  0,2  g  (Schwefelsäure)  herabgemindert  Während  der  Gärung 
konnte  in  der  schwach  sauren  Melasse  die  Bildung  neuer  Hefezellen  beobachtet  werden. 
Es  ist  daher  augenscheinlich,  daß  die  Hefe  sich  an  die  bei  der  Gäiung  entstehenden 
schädlichen  Stoffe  gewöhnt  und  die  Eigenschaft  gewonnen  hat,  Antitoxine  gegen 
Melassebakterien  zu  bilden.  Ö.  Sonntag, 

W.  Uenneberg:  Zur  Kenntnis  der  Milchsäurebakterien  der 
Brennereimaische,  der  Milch,  des  Bieres,  der  Preßhefe,  der  Melasse, 
des  Sauerkohls,  der  sauren  Gurken  und  des  Sauerteiges  sowie  einige  Be- 
merkungen über  die  Milchsäurebakterien  des  menschlichen  Magens. 
Woehenschr.  Brauerei  1903,  20,  438—442  u.  450—455.)  —  Verf.  hat  früher  (Z.  1902, 
5,  514)  die  wichtigsten  Beobachtungen  über  neun  von  ihm  genauer  untersuchte  Milchsäure- 
bakterien aus  der  Maische,  aus  der  Milch  und  aus  dem  Bier  in  einer  kurzen  Übersicht 
veröffentlicht.  Da  diese  Arten  großes  wissen schaftliclies  und  praktisches  Interesse  besitzen, 
beschreibt  sie  Verf.  in  der  vorliegenden  Abhandlung  noch  genauer.  Außerdem  hat  der- 
selbe noch  seine  Beobachtungen  über  Milchsäurebakterien  der  Preßhefe,  der  schlecht  ver- 
gärenden Maische  und  einiger  anderer  wichtigen  Milchsäuregärungen,  wie  des  Kohles,  der 
(jlurken,  des  Sauerteiges  und  der  Melasse  zusammengestellt.  Die  wichtigeren  der  genannten 
Milchsäuregärungen  wurden  ebenfalls  eingehender  untersucht,  da  bisher  die  betreffen- 
den Arten  nur  wenig  bekannt  sind,  und  ein  Vergleich  mit  den  obengenannten  Arten 
angebracht  erschien.  Über  die  Art  der  entstandenen  Milchsäure  soll  später  noch  einiges 
mitgeteilt  werden.  Schließlich  hat  Verf.  noch  einige  Untersuchungen  über  die  in  einem 
menschlichen  Magensaft  gefundenen  Arten  angestellt.  Es  kam  darauf  an,  zu  erfahren, 
ob  sich  auch  hier  die  vom  Verf.  näher  untersuchten  Arten  nachweisen  lassen.  Aus  der 
vorhandenen  medizinischen  Literatur  war  dies  nicht  zu  ersehen.  Verf.  hat  zum 
Schluß  die  wichtigsten  morphologischen  und  physiologischen  Merkmale  der  untersuchten 
Bacillenarten  —  mit  Ausnahme  der  aus  dem  Magensaft  isolierten  —  in  Tabellen  zu- 
sammengestellt Soweit  unsere  Kenntnisse  über  diese  Arten  reichen,  kann  ein  Zu- 
sammenfassen derselben  zu  größeren  Gruppen  noch  nicht  vorgenommen  werden.  Nach 
der  Zellform  in  Maische  und  im  hängenden  Maischetröpfchen  kann  ungefähr  folgende 
Einteilung  aufgestellt  werden:  I.  Langgestreckte  gerade  Zellen;  in  hängenden  Tröpf- 
chen lange,  w^enig  gebogene,  selten  sehr  lange  zusammenhängende  Zellfäden :  Bacillus 
Delbrücki  (Leichmann),  Bacillus  Delbrück i  var.  a  (n.  sp.),  Bacillus  lactis  acidi  (Leich- 
niann),  Bacillus  Aderholdi  (n.  sp.).     II.  Lange,  öfters  gekrümmte  Zellen;    in  hängen- 
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den  Tröpfchen  meist  sehr  lang  gewundene  Fädenmassen  (Bier-Milchsäurebacillen):  Saccharo- 
bacillus  pastorianus  (van  Laer),  8.  pastorianus  berolinensis  (n.  sp.),  dazu  gehört  B.  fasci- 
formis  {Schönfeld  und  Frommel),  Bacillus  Lindneri  (n.  sp.).  III.  Kürzere  Bacillen 
meist  in  kurzen  Ketten.  In  hängenden  Tröpfchen  wenig  Wachstum,  kurze  Ketten 
oder  lose  Zellhaufen:  Bacillus  cucumeris  fermentati  (n.  sp.),  B.  brassicae  fermentatae 
(n.  sp.).  VI.  Kurze  Bacillen.  In  hängenden  Tröpfchen  sehr  lange,  deutlich  gegliederte 
Zellketten:  Bacillus  Beijerincki  (n.  sp.),  B.  Listen  (n.  sp.).  V.  Kürzere  oder  längere 
Bacillen  in  längeren  oder  sehr  langen  Zellketten,  häufig  mit  Kuotenbildungen:  Bacillus 
Ijoichmanni  I,  II,  III  (n.  sp.).  VI.  Von  sehr  verschiedener  Form,  einzelne  kurze  Zellen, 
kurze  Ketten  und  kurze  Fäden,  a)  Dünne  kurze  Bacillen;  in  hängenden  Tröpfchen 
mäßig  lange,  gebogene  Zellfäden,  die  gefärbt  oft  als  Zellketten  erscheinen:  Bacillus 
Buchneri  (n.  sp.),  Bacillus  Wehraeri  (n.  sp.).  b)  Dünne,  kurze  Bacillen ;  in  hängenden 
Tröpfchen  Haufen  loser  Zellen,  die  oft  Sarcina-ähnliche  Gruppen  bilden:  Bacillus 
panis  fermentati  (n.  sp.),  Bacillus  Wortmanni  (n.  sp.).  c)  Häufig  zusammenklebende, 
kurze,  einzelne  Zellen ;  in  hängenden  Tröpfchen  meist  Haufen  loser  Zellen :  Bacillus 
Hayducki  (n.  sp.).  d)  In  Maische  und  hängenden  Tröpfchen  dickere  einzelne  Zellen, 
Ketten  und  Fäden:  Bacillus  Maerckeri  (n.  sp.).  -ff.  Will, 

C*  Wehmer;  Über  Zersetzung  freier  Milchsäure  durch  Pilze.  (Ber. 
Deutsch,  botan.  Gesellsch.  1903,  81,  67—71.)  —  Im  Verlauf  der  Sauerkrautgärung 
tritt  ein  schneller  Rückgang  der  Säure  auf,  sobald  sich  die  Oberfläche  der  Krautbrühe 
mit  Kahm  bedeckt.  Bei  Zimmertemperatur  reichen  wenige  Wochen  zur  fast  völligen 
Entsäuerung  der  Brühe  aus,  durch  Aufkochen  unter  Watteverschluß  wurde  die  Ent- 
säuerung verhindert.  Verf.  untersuchte  das  Verhalten  von  Oidium  lactis  und  zwei 
Kahmhefen  gegen  freie  Milchsäure.  Alle  drei  Organismen  entsäuerten  1,2^/o-ige 
Milchsäurelösungen  bei  15®  in  weniger  als  zwei  Wochen  vollständig.  Dasselbe  Er- 
gebnis wurde  mit  nichtsterilisierter  Kohlbrühe  erzielt.  Das  Verschwinden  der  Säure 
hängt  allein  von  der  oberflächlichen  Luftvegetation  ab,  bei  unbewegten  Kraftbrühen 
findet  es  zunächst  unmittelbar  unter  der  Pilzdecke  statt  Durch  untergärige  Hefe 
(Saccharomyces  cerevisiae-Form)  wurde  Entsäuerung  nicht  bewirkt.  Freie  Oxalsäure 
und  Citronensäure  in  verdünnten  Lösungen  scheinen  nicht  von  den  Kahmorganismeu 
zerstört  zu  werden.  Oidium  lactis  änderte  den  Säuregehalt  in  bis  zwei  wöchentlichen 
Kohlsaftkulturen  nicht.  Ö.  Sonnlag, 

W.Seifert:  ÜberVergärung  von  Zitronensäure  als  Ursache  einer 
Erkrankung  des  Johannisbeerweines.  (Zeitschr.  landw.  Versuchswesen  Öster- 
reich 1903,  6,  738 — 747.)  —  Bei  Beerenweinen  und  insbesondere  bei  Johannisbeerweinen 
beobachtet  man  zuweilen,  wie  bei  anderen  Weinen,  eine  ziemlich  bedeutende  Säureab- 
nahme ;  trotzdem  solche  Weine  in  ihrem  Aussehen  (in  bezug  auf  Farbe  und  Klarheit) 
sich  nicht  wesentlich  verändern,  so  weisen  sie  doch  in  bezug  auf  Geinich  und  Ge- 
schmack eine  abnormale  Beschaffenheit  auf  und  gleichen  solchen  Weinen,  welche  essig- 
stichig  geworden  sind.  Die  Krankheit  tritt  erst  nach  beendeter  Gärung  ein,  selbst 
wenn  der  Wein  von  der  Hefe  bereits  abgezogen  wurde.  Sie  gibt  sich  dadurch  zu 
erkennen,  daß  der  Johannisbeerwein  sich  schwach  trübt,  einen  weißen,  leicht  aufrühr- 
baren Bodensatz  abscheidet  und  in  der  Farbe  etwas  lichter  wird,  außerdem  enthält 
der  Wein  reichlich  Kohlensäure  absorbiert,  so  daß  er  schwach  moussiert.  Obgleich  er 
durch  diesen  Prozeß  säureärmer  geworden  ist,  so  besitzt  er  doch  einen  scharfen, 
kratzenden  Geschmack,  welcher  durch  die  Anwesenheit  größerer  Mengen  Essigsäure 
verursacht  wird.  Role  Johannisbeerweine,  welche  infolge  dieses  Krankheitsprozesses 
etwas  verblaßt  sind,  dunkeln  beim  Zusammenbringen  mit  Luft  wieder  nach,  so  daß 
die  ursprüngliche  Farbe  wieder  hergestellt  erscheint  Die  mikroskopische  Untersuchung 
zeigt  neben  zahlreichen  Hefen  die  Anwesenheit  vieler  Stäbchenbakterien,  welche  etwa  1  // 
breit  und  zu  2  bis  4  in  kurzen  Ketten  vereint  sind.    In  Reinkultur  konnten  diese  Bak- 
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terien,  welche  unzweifelhaft  als  die  Ursache  der  krankhaften  Veränderung  des  JcJlaIlIli^• 
beerweines  anzusehen  sind,  nicht  gewonnen  werden.  Infolgedessen  Mrurde  zu  Versuches 
über  die  Gärungsvorgange  der  die  Bakterien  enthaltende  Trüb  aus  dem  kranken 
Johannisbeerwein  verwendet  Aus  denselben  ergibt  sich,  daß  der  zuweilen  im  Johannis- 
beerwein  auftretende  stich  ige  Geschmack  nicht  immer  die  Folge  der  Einwirkung  von 
Essigbakterien  ist,  daß  derselbe  vielmehr  durch  Bakterien  verursacht  wird,  welche  die 
Cilronensäure  zersetzen,  dabei  eine  Säurevermuiderung  verursachen  und  Essigsäuie 
bilden.  H,  WÜL 

A.  Kwisda:  Fortschritte  der  Gärungschemie  im  Jahre  1902.  (Osten*.  Chem.- 
Ztg.  1903,  6,  337—339.) 

Paul  Lindner:  Scioptikonvortrag  über  biologische  Analyse  gftrender 
Flüssigkeiten.    (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  293.) 

AViegmann:  Schlechte  Gärbottiche,  die  Ursache  von  wilder  Hefen-In- 
fektion.   (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  437.) 

Bier. 

Vereinbarungen  der  Brauerei  -  Yersuchstationen  Berlin ,  Hohenhein, 
München,  Nürnberg,  Weihenstephan,  Wien  und  Zürich  betreffend  der  Aus- 
führung der  Malzuntersuchung.  Beschlossen  auf  dem  V.  internationalen  Kongreß 
für  angewandte  Chemie  1903.     (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  523—524.) 

A.  Probenahme. 

Die  zur  Untersuchung  dienende  Malzprobe  soll  einer  wirklichen  Durchschnitts- 
probe  entsprechen.  Unter  Berücksichtigung,  daß  aufgeschüttetes  Malz  in  den  ver- 
schiedenen Teilen  des  Haufens  ungleiche  Zusammensetzung  hat,  ist  die  ganze  Malz- 
partie vorher  gründlich  um-  und  überzuschaufeln.  Alsdann  werden  von  verschiedenen 
Stellen  möglichst  viele  gleiche  Proben  entnommen,  gut  gemischt  und  aus  dieser  Mischung 
die  Untersuchungsprobe  gezogen.  Ein  Probestecher  ist  für  die  Probenahme  sehr 
dienlich,  weil  er  gestattet,  aus  verschiedenen  Tiefen  Proben  zu  holen.  Bei  in  Silos 
lagerndem  Malze  ist  es  besonders  wichtig,  aus  allen  Tiefen  die  zur  Herstellung  der  I>urch- 
schnittsprobe  dienenden  Anteile  zu  erhalten.  Von  in  Säcken  lagerndem  Malze  sind 
Stichproben  aus  mehreren  Säcken  und  aus  verschiedenen  Tiefen  des  Sackinhaltes  zur 
Probemischung  zu  entnehmen. 

B.  Größe  und  Verpackung  der  Probe. 

Die  Menge  des  zur  Analyse  einzusendenden  Malzes  soll  mindestens  500  g 
betragen.  Die  Verpackung  muß  eine  weitere  Veränderung  des  Malzes,  hinsichtlieh 
des  Wassergehaltes  insbesondere,  ausschließen.  Glasflaschen  (Bierflaschen)  mit  Kork- 
stöpsel oder  Patentverschluß,  Pulvergläser  mit  eingeriebenem  Stöpsel,  Konservenglaser 
oder  auch  gut  schließende  Blechgefäße  sind  dazu  geeignet  Steinkrüge,  Kartons,  Säcke 
oder  Holzschachteln  sind  ausgeschlossen^). 

C.  Nähere  Angaben. 

Es  sollen  zu  einer  jeden  Malzprobe  möglichst  nähere  Angaben  gemacht  werden 
über  den  Zweck  der  Einsendung ;  ferner :  a)  über  Gerstenprovenienz ;  b)  Art  des  Mälzens; 
c)  Darrung;  d)  Alter  des  Malzes  vom  Abdarren  gerechnet;  e)  Lagerung,  SUo,  Kasten, 
Sacke,  Haufen. 


*)  Im  Falle  der  ausnahmsweisen  Untersuchung  einer  in  solcher  Yerpackong  eingegangeneD 
Probe  ist  dies  im  Untorsuchungsbcricht  besonders  zu  bemerken. 
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D.  Untersuchnng. 

I.  Mechanische  Analyse. 

a)  Hektolitergewicht  Dasselbe  ist  mit  dem  neuen  Getreideprober  (der 
von  der  deutschen  Nornial-Eichungskommission  eingeführten  Getreidewage)  festzustellen, 
vorläufig  ohne  Korrektur. 

b)  Das  Tausendkörnergewicht  ist  mindestens  zweimal  mit  je  500  Körnern 
zu  ermitteln.     Das  erhaltene  Gewicht  ist  auf  Malztrockensubstanz  zu  berechnen. 

c)  Größe  der  Körner.  Dieselbe  ist  mittels  der  VogeTschen  Sortiersieb- 
vorrichtung festzustellen,  welche  zweckmäßig  mit  einem  Bchüttelapparat  betrieben  wird 
und  aus  drei  Sieben  von  2,8,  2,5  und  2,2  mm  Schlitzweite  besteht.  Es  sind  100  g 
Malz  (lufttrocken)  auf  das  Sieb  zu  bringen  und  durch  5  Minuten  in  Schüttelbewegung 
zu  halten. 

d)  Beschaffenheit  des  Mehlkörpers  durch  die  Schnittprobe  mittels  Farino- 
tom  (von  Printz,  Heindorf,  Grohbecker)  auszuführen  mit  mindestens  200  Körnern. 
Es  wird  in  Prozenten  angegeben  der  Gehalt  an  mürben,  harten,  halb-  und  ganzglasigen, 
weißen,  gelben  und  braunen  Körnern. 

e)  Die  Blattkeimentwickelung  ist  mindestens  an  200  Körnern  festzustellen. 
Es  werden  in  Prozenten  angegeben: 


1.  Blattkeime  unter  */*  Kornlänge 


2. 
3. 


n 
II 


von 

n 


V 

V: 


9 

n 


4.  Blattkeime  von  ^/4  Eornlftnge 
6.  ,  über  1 


f)  Die  Prüfung  auf  Reinheit  des  Malzes  erstreckt  sich  auf  verletzte  Körner, 
Schimmel,  Unkraut,  sonstige  Verunreinigungen,  sowie  auf  den  Geruch. 

n.  Chemische  Untersuchung. 

a)  Auf  Wasser.  Zur  Bestimmung  des  Wassergehaltes  im  lufttrocknen  Malze 
werden  etwa  5  g  Malz  zerkleinert,  in  einem  Wägegläschen  sofort  gewogen  und  im 
gut  ventilierten  Trockenschrank  bei  einer  Temperatur  von  105^  C  oder  in  einem 
Vakuumapparat  getrocknet.  Die  Trockendauer  darf  vier  Stunden  nicht  überschreiten. 
Wägegläschen  mit  eingeriebenem  Stöpsel  sollen  bei  etwa  5 — 6  cm  Höhe  einen  Durch- 
messer von  3,5  cm  besitzen. 

b)  Auf  Extraktausbeute.  Dieselbe  kann  bestimmt  werden  im  Feinmehl 
oder  im  Grobschrot: 

a)  Fdnmehl,   d.  i.   ein  Mahlgut,    welches   nach   einmaligem    Durchgang  des 

Malzes  durch   die  Mühle  83®/o  Mehl   auf   dem  Vogel' sehen  Sortiersiebe 

bei  5  Minuten  langem  Schütteln  bei  340 — 360  Touren  pro  Minute  liefert 

Zum  Maischversuch   werden  etwa  51  g  Malz  gemahlen   und  davon 

genau  50  g  im  Maischbecher  abgewogen. 

ß)  Grobschrot  wird  hergestellt  auf  der  Seckmühle  bei  Stellung  25^. 

Zum  Maischversuch  werden  50  g  Malz  quantitativ  geschrotet. 
Extrakt  gewinnung:  50  g  Malzmehl  bezw.  Schrot  werden  mit  200  ccm 
Wasser  von  45®  C  eingemaischt  und  bei  dieser  Temperatur  genau  eine  halbe  Stunde 
gehalten.  Sodann  wird  die  Temperatur  in  weiteren  25  Minuten  auf  70®  C  gebracht, 
und  zwar  derart,  daß  die  Temperatursteigeruug  gleichmäßig  in  einer  Minute  um  einen 
Grad  erfolgt  Bei  70®  C  wird  eine  Stunde  verweilt  Zum  Maischen  bedient  man 
sich  zweckmäßig  eines  mechanischen  Rührwerkes.  Zu  schnelles  und  ungleichmäßiges 
Rühren  ist  zu  vermeiden. 

Die  Zeit,  wann  die  Maische  70®  C  erreicht  hat,  wird  notiert  und  dann  von  da 
an .  bis  zum  Verschwinden  der  Jodreaktion  die  Verzuckerungszeit  gerechnet  10  Minuten 


N.  40. 
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nach  Erreichung  der  Maischtemperatur  von  70^  C  wird  die  erste  Prüfung  mit  Jod 
vorgenommen  und  dann  weiter  von  5  zu  5  Minuten.  Man  bringt  zu  diesem  Zwede 
mittels  eines  Glasstabes  einen  Tropfen  Maische  auf  eine  Gipslamelle  oder  weiße  P<x^ 
zellanplatte  und  setzt  Jodlösung  zu. 

Die  Jodlösung  wird  bereitet  durch  Auflösen  von  1,276  g  Jod  und  4  g  Jod- 
kalium in  einem  Liter  Wasser. 

Die  Verzuckerung  ist  als  vollendet  anzusehen,  wenn  kein  Farbenumschlag  mehr 
bemerkbar  ist 

Die  Verzuckerungszeit  ist  in  Intervallen  von  5  zu  5  Minuten  anzugeben. 

Der  Geruch  der  Maische  ist  zu  beachten. 

Nach  Beendigung  des  Maischens  wird  der  Becher  aus  dem  Wasserbad  genommen, 
die  Maische  mit  200  ccm  kaltem  Wasser  vermischt  und  rasch  auf  etwa  17^  C  abge- 
kühlt. Die  gekühlte  Maische  wird  alsdann  auf  der  Wage  durch  Zusatz  von  Wa^er 
auf  das  Gewicht  von  450  g  gebracht 

Die  gewogene  und  gründlich  durchgerührte  Maische  wird  nunmehr  auf  ein  zor 
Aufnahme  der  ganzen  Maische  genügend  großes  nicht  befeuchtetes  Faltenfilter  ge- 
gossen und  in  eine  trockene  Flasche  bei  bedecktem  Trichter  filtriert  Sobald  100  cco 
Würze  abgelaufen  sind,  werden  diese  zurückgegossen ;  dann  läßt  man  die  Würze  gaoi 
ablaufen.  Die  Würze  kann  glänzend,  klar,  opalisierend,  schwach  oder  stark  getrabt, 
rasch  oder  langsam  ablaufen.  Die  gewonnene  Würze  dient  zur  Ermittelung  de$ 
Extraktes  und  der  näheren  Extraktbestandteile. 

c)  Extraktbestimmung.  Die  Dichte  der  Würze  wird  bei  genau  14®  R  = 
17,5®  C  mit  enghalsigem  Pyknometer  bestimmt  und  aus  der  Bai ling' sehen  Tabelle 
der  Extraktgehalt  entnommen.  Der  Wasserwert  der  Pyknometer  ist  von  Zeit  zu  Zeit 
festzustellen.  Die  Extraktausbeute  ist  sowohl  auf  das  lufttrockene  Malz  unter  Zu- 
grundelegung des  ad  IIa  gefundenen  Wassergehaltes  als  auch  auf  Malztrobkensubstani 
zu  berechnen.  Im  Untersuchungsberichte  werden  beide  Werte  auf  */io®/o  abgerundet 
angegeben  mit  dem  Zusätze  im  Feinmehl  bezw.  Grobschrot. 

d)  Farbe  der  Würze.  Als  Ausgangspunkt  für  die  Farbebestimmung  dieot 
^'lO-NormaljodlösuDg  (12,7  g  Jod,  40  g  Jodkalium  im  Liter). 

Die  Farbentiefe  wird  ausgedrückt  in  Kubikcentimeter  dieser  Lösung,  welche 
erforderlich  sind,  um  100  ccm  Wasser  auf  die  Farben  tiefe  obiger  Würze  zu  bringen. 
Eine  Umrechnung  auf  10-gradige  Würae  oder  Extrakt  findet  nicht  statt 

Ein  zweckmäßiger  Ersatz  für  Jodlösung  ist  eine  auf  die  Jodlösung  ge^te 
künstliche  Farbstofflösung. 

e)  Bestimmung  des  Zuckergehaltes  wird  nur  auf  Verlangen  ausgeführt 
Die  Zuckerbestimmung  in  der  Würze  ist  gewichtsanalytisch  auszuführen  mit  der  im 
Verhältnis  von  25  ccm  auf  250  ccm  vertlünnten  und  gut  gemischten  Würze.  50  ocin 
Fehlin g' sehe  Lösung  weixlen  in  eine  Porzellankasserolle  (13  cm  lichte  Weite,  etm 
350  ccm  Fassungsraum,  mit  Deckel)  gebracht  und  zum  wallenden  Kochen  eriiitzt.  b 
diesem  Momente  werden  25  ccm  Würze  zuOießen  gelassen  und  genau  4  Minuten  buigg^ 
kocht  Das  ausgeschiedene  Kupferoxydul  wird  rasch  in  einem  ausg^lühten  taiierteo 
Glasröhrchen  mit  Asbestpfropfen  abgesaugt,  mit  heißem  Wasser,  dann  mit  k^ 
Alkohol  und  Äther  ausgewaschen  und  getrocknet  Der  getrocknete  Niederacblag  vini 
unter  Durchstreichen  von  Luft,  zur  Zerstörung  der  im  Niederschlag  vorhandenen 
oi^nischen  Teilchen,  vorerst  schwach  geglüht  und  erst  dann  im  Wasserstoffstroo 
reduziert  Das  gewonnene  durch  Wagen  festgestellte  Kupfer  wird  unter  Zugrunde- 
legung von  Wein 's  Tabelle  auf  Mallose  berechnet  und  als  Rohmaltose  im  Exwt 
angegeben. 

Das    Verhältnis  von   Zucker   zu  Nicht zucker  ergibt  sich   durch  Rechnung  >^ 
dem  Gesamtextrakt,  wenn  die  gefundene  Rohmaltose  =  1  gesetzt  wird. 

Weitere  Bestiiumungen  werden  nur  auf  Autrag  ausgeführt  J'  ^^'^ 
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Udo  Pepper:  Farbenanalytische  Untersuchungen  des  Getreide- 
kornes. (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  339 — 340.)  —  Verfasser  untersuchte 
nach  der  farbenanalytischen  Methode  verschiedene  Getreidekömer,  so  vom  Roggen, 
Weizen  und  der  Grerste.  Die  einzelnen  Schnitte  wurden  mit  der  Pappen  heimischen 
Triacidlösung  gefärbt,  hierauf  der  überschüssige  Farbstoff  sorgfältig  mit  Wasser  aus- 
gewaschen und  dann  mit  Jod  behandelt  Hierdurch  erreicht  man  durch  die  ver- 
schiedene Färbung  eine  klare  Übersicht  über  die  einzelnen  Schichten,  sowie  über  die 
Natur  des  Eiweißes  im  Pflanzenkom.  Nach  dieser  farbenanal3rtischen  Untersuchung 
des  Korns  kann  man  den  hohen  Wert  der  farbenanalytischen  Methode  von  Weiß- 
bein für  die  Untersuchung  von  Nährpräparaten  MeÜsorten  etc.  verstehen.  Auch 
für  das  Brauereiwesen  soll  diese  bequeme  und  leicht  ausführbare  Methode  ein  neues 
Hilfsmittel  zur  Betriebskontrolle  darstellen.  Im  Anschluß  an  vorstehende  Arbeit  emp- 
fiehlt Lind n er  dem  Verf.,  die  Arbeiten  von  Grüß,  vor  allem  die  über  Reserve- 
eiweiß zu  studieren,  um  daraus  zu  ersehen,  daß  schon  sehr  wertvolle  Aufschlüsse  mit 
den  farbenanalytischen  Methoden  erhalten  worden  sind.  Die  Weiß  bei  n*sche  farben- 
aual}iische  Methode  mag  bei  Mehlsorten  und  Nährpräparaten  ganz  gut  verwendbar 
sein,  aber  nicht  da,  wo  man  mit  dem  unversehrten  Getreidekorn  operiert,  dessen  Auf- 
bau aufs  genaueste  bekannt  ist.  Bei  Mittheilung  über  Getreide  empfiehlt  es  sich, 
sich  streng  an  die  anatomischen  Bezeichnungen  zu  halten  und  wäre  es  zweckmäßig 
gewesen,  wenn  Verf.  eine  kleine  Skizze  des  Querschnittes  gegeben  hätte,  mit  Bezeich- 
nung der  Schichten  und  der  in  ihnen  auftretenden  Farbenerscheinungen.     J»  Brand. 

J.  F.  Uoffinann:  Welchen  Einfluß  haben  Klima,  Anbau  und 
Erntebedingungen  auf  den  Enzymgehalt  beziehungsweise  auf  den 
physiologischen  Zustand  des  Getreides?  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20, 
303 — 306.)  —  Es  werden  die  komplizierten  physiologischen  Vorgänge  während  des 
Wachstums  des  Getreides  und  im  Getreidekorn  besprochen,  in  die  wir  durch  die 
neuere  Enzymforschung  eine  wenn  auch  geringe  Einsicht  bekommen  haben.  Verf. 
macht  dann  auf  die  Gefahren  aufmerksam,  welche  beim  Lagern  des  Getreides  durch 
einen  hohen  Wassergehalt,  welcher  der  Lebenstätigkeit  der  Mikroben  günstige  Be- 
dingungen verschafft,  hervorgerufen  werden.  So  ist  es  ein  im  lagernden  Mais  auf- 
tretender Schimmelpilz,  welcher  die  Pelagra-Krankheit  erzeugt  Ähnliche  Krank- 
heiten treten  auch  auf,  wenn  schimmliges  feuchtes  Futter  gegeben  wird.  Zum  Schluß 
stellt  Verf.  eine  Reihe  von  Fragen  auf,  deren  Beantwortung  in  einer  systematischen 
Zusammenstellung   vielleicht  Aufschluß   geben   könnte,   auf  welche  Einwirkungen  der 

Enzymgehalt  und  die  verschiedensten  Eigenschaften  im  Getreide  zurückzuführen  sind. 

J.  Brand, 

E*  König:  Beiträge  zur  Braugerstenfrage.  (Wochenschr.  Brauerei 
1903,  20,  445—446.)  —  50  verschiedene  Gersten  der  1903-er  Ernte,  darunter  34 
mährische,  wurden  auf  Ausputz,  Wasser,  Eiweiß  und  Keimfähigkeit  untersucht  und  die 
Extraktausbeute,  welche  die  aus  den  betreffenden  Gersten  erzeugten  Malze  ergaben, 
festgestellt.  Der  Ausputz  schwankt  zwischen  0,2 — 15,5®/o,  der  Wassergehalt  zwischen 
12,5^/o  und  18^/o,  der  Eiweißgehalt  zwischen  8,6  ®/o  —  12,5®/o.  Keimungsenergie  und 
Keimfähigkeit  der  Gerste  waren  im  allgemeinen  normale.  Malze,  welche  aus  eiweiß- 
reichen Gersten  hergestellt  waren,  wiesen  immer  einen  bedeutend  niedrigeren  Extrakt- 
gehalt auf  als  Malze  aus  eiweißarmen  Gersten.  Der  Wassergehalt  der  Gersten- 
muster war  häufig  ein  bedeutend  niedrigerer  als  der  in  der  gelieferten  Gerste.  Die 
Ergebnisse  der  Untersuchungen  beweisen,  wie  außerordentlich  wichtig  und  notwendig 
eine  genaue  Untersuchung  der  Gerste  in  der  angegebenen  Weise  ist,  wenn  die  Ein- 
käufe rationell  abgeschlossen  werden  sollen.  Eine  Beurteilung  der  Gerste  nach  ihren 
äußeren  Merkmalen  allein  ist  immer  auch  bei  großer  Übung  eine  nicht  genügende. 

J.  Brand, 

32* 
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U.  SOohting:   Beitrag  zur  Frage  des  Einflusses  der  Großkömig- 
keit  der  Gerste   auf  den  Brauwert.     (Wochenschr.  Brauerei  1903,   20,  494— 
498.)  —   Fast   durchgangig  wird   die  Annahme  vertreten,   daß   Gersten    mit  hohem 
Korngewicht    für   Brauzwecke     ungeeigneter    sind    als    solche    von   kleinerem    Koro. 
Verf.   hat   an   einigen   Gersten   von   verschiedener  Korngröße   vergleichende  Versuche 
durchgeführt,   um   weitere  Aufschlüsse  in  dieser  Beziehung  zu  erhalten.     Großkömige 
Gersten   müssen   keineswegs   eben   wegen   ihrer  Korngröße  eiweißreich  sein  und  sUht 
die  Korngröße  in  keiner  gesetzmäßigen  Beziehung  zum  Eiweißgehalt.     Ebenso  ist  ein 
augenfälliger  Zusammenhang   zwischen  Spelzenanteil  und  Korngröße  nicht  erkennbar, 
desgleichen  nicht  zwischen  Korngröße  und  Keimanteil.    Verf.  stellte  noch  weitere  Ver- 
suche über  die  Korngröße  und  Keimungsenergie,  Atmungsverluste,  Hitzigkeit  und  Auf- 
lösungsgeschwindigkeit   an   und   zieht  an   der  Hand  der  verschiedenen  Tatsachen  den 
Schluß,  daß  großkömige  Gersten  keineswegs  in  so  vieler  Beziehung,  wie  ihnen  nach- 
gesagt wird,  den  Grersten  von  kleinerem  Korn  nachstehen.     Der  einzige  Nachteil  von 
schweren  Gersten    ist  die   langsamere  Auflösung;   dieser  Nachteil  dürfte  etwas  ausge- 
glichen   werden    durch    größere   Extraktausbeute    bei .  selbstverständlich    eiweißarmen 
schweren  Gersten.     Wo  die  längere  Vermälzungszeit  nicht  hinderlich  ist,  sind  deshalb 
großkömige  Gersten   den   kleinkörnigen  hinsichtlich   des  Brauwertes  mindestens  eben- 
bürtig an  die  Seite  zu  stellen.  «/^  Brand, 

Lintner:   Über  die  Bewertung  der  Braugerste  nach  der  Analyse. 
(Zeitschr.   ges.  Brauw.  1903,  26,  729  —  735.)  —  Von  analytisch-faßbaren  Merkmalen 
kommen   neben    der   wichtigen  Bestimmung   der  Keimfähigkeit  in  Betracht:    Bestim- 
mung  des  Wassergehaltes,   der  Stärke,  des  Extraktes,  des  Eiweißgehaltes,  der  Korn- 
größe durch  Sortierung,  der  Mehlkörperbeschaffenheit,  des  Hektoliter-  und  des  Tausend- 
körnergewichts.    Der  Wassergehalt  soll  nicht  mehr  als  15  ^/o  betragen.    Außerordentr 
lieh   wichtig  ist  wohl   die  Bestimmung   des  Stärkegehaltes,   doch  ist  die  Methode  der 
Stärkebestimmung  zu  umständlich,  auch  die  ein&chere  Extraktbestimmung  der  Geiste, 
welche  gute  Anhaltspunkte  zur  Bewertung  gibt,  erfordert  noch  zu  viel  Zeit  und  Arbeits- 
kraft   Von  großer  Wichtigkeit  und  rasch  ausführbar  ist  die  Eiweißbestimmung.    Schon 
im  Jahr  1878   sind    von   der   wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  in  München  als 
zidässige  Grenzen  des  Eiweißgehaltes  für  gute  Gersten  9 — 12  ®/o  bezeichnet  worden  und 
10,5  ^/o   als   erwünschter  mittlerer  Eiweißgehalt  für  gute  Braugerste.     Die  Behauptung 
von  Haase,    daß   eine  Gerste   von   mehr  als   11  ^/o  und  ll,60®/o   bereits    für  Brau- 
gerste zu  verwerfen  sei,  bedarf  einer  Beschränkung.     Die  Sortierung  der  Gerste  bietet 
nach  Haase   einen  Ersatz  für   die  Starkebestimmung;   dies  ist  nur  im  beschränkten 
Maße   der  Fall,   da  Großkörnigkeit  nicht   immer  mit  einem  höheren  Gehalt  au  wert- 
voller Substanz  Hand  in  Hand  geht,  dagegen  gibt  die  Sortierung  guten  Aufschluß  über 
die   wünschenswerte  Gleichmäßigkeit  des  Kornes.     Die  Bestimmung   der  Mehlkörper- 
oeschaffenheit  hat  nur  dann  Wert,  wenn  sie  auch  nach  dem  Einweichen  und  Trocknen 
des  Kornes   ausgeführt  wird.     Nach  dem  Haase'schen  System  der  Gerstenbewertung 
sind  an  der  wissenschaftlichen  Station  in  München,    wie  auch  an  der  Versuchsstation 
für  Brauerei    in  Wien    eine  größere  Anzahl  von  Braugersten  bonitiert   worden.    Die 
Resultate  haben  gezeigt,   daß  das  System  jedenfalls  für  bestimmte  Gerstensorten  ent- 
sprechend zu  modifizieren  ist  und  daß  über  die  Bewertung  der  Gerste  nach  der  Analyst 
noch  weitere  Erfahrungen  zu  sammeln  sind,  ehe  man  mit  bestimmten  Vorschlägen  her- 
vortreten kann.  J»  Brand, 

F.  M.  Kickelhayn:  Zur  Bestimmung  des  Tausendkörnergewichts. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  569 — 575.)  —  In  den  brautechnischen  Versuchsstationen, 
den  Samenkontrollstationen  etc.  werden  zum  Abzählen  einer  bestimmten  AnzaU 
Körner,  die  man  zur  Bestimmung  der  Keimfähigkeit  und  des  1000-Körnergewichtes 
benötigt,   statt  des   mühseligen   Auszählens  mit  der  Hand   mechanische   Zählapparate 
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benutzt.  Der  erste  Kömerzahlapparat^  Granometer  genannt,  gestattet  mit  einem  Zuge 
100  Kömer  abzuzahlen ;  die  Berliner  Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  benutzt 
eine  Zählplatte  mit  200  Öffnungen,  die  nach  dem  Prinzip  des  Grobecker 'sehen 
Schnittapparates  konstruiert  ist  Eine  weite  Verbreitung  hat  der  vom  Verfasser  kon- 
struierte Münchener  Zählapparat  gefunden,  der  auf  einmal  500  Kömer  zu  zählen  ge- 
stattet. Prior  will  bei  Feststellung  des  1000-Körnergewichtes  des  Malzes  die  Zähl- 
apparate, insbesondere  auch  den  letzteren,  nicht  verwendet  wissen,  die  nach  seiner 
Ansicht  mehr  oder  minder  eine  Entmischung  der  Malzprobe  bewirken  sollen. 
Um  diesen  Einwand  auf  seine  Berechtigung  zu  prüfen,  hat  Verf.  nun  eine  Reihe  von 
Versuchen  mit  12  Malzen  vom  niedrigsten  bis  zum  höchsten  1000-Körnergewicht  mit 
genannten  3  Apparaten  sowie  durch  Abzahlen  mit  der  Hand  ausgeführt.  Aus  dem 
reichen  Zahlenmaterial,  läßt  sich  ersehen,  daß  der  Granometer  und  der  Münchener 
Zählapparat  1000-Körnergewichte  ergeben,  die  durchwegs  mit  dem  mit  der  Hand  aus- 
gezählten gut  übereinstimmen.  Die  Berliner  Zählplatte  hingegen  entmischt  tatsächlich 
das  Malz;  die  1000-Körnergewichte  steigen  im  Gewichte  bedeutend  an.  Aus  den 
Zahlen  der  beiden  Tabellen  dürfte  zur  Genüge  hervorgehen,  daß  kein  Grund  vorliegt 
von  der  Bestimmung  des  1000-Kömergewichtes  mittels  des  Granometers  oder  des 
Münchener  Zählapparates  in  der  Folge  abzugehen.  J-  Brand, 

J.  F.  Uoffmann  und  J.  H.  Schulze:  Die  Keimfähigkeit  des  Getreides 
unter  verschiedenen  Bedingungen.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  633  bis 
635.)  —  Zur  Untersuchung  kamen  Sommer-  und  Wintergerste,  Roggen,  Weizen  und 
Hafer.  Das  bei  einer  Temperatur  von  30®  C  vorgetrocknete  Getreide  mit  einem 
Wassergehalt  von  9 — 10  ^/o  wurde  in  folgender  Weise  1  Jahr  im  Dunkeln  aufbe- 
wahrt und  nach  Verlauf  dieser  Zeit  auf  Keimfähigkeit  geprüft:  1.  In  eine  Flasche 
gefüllt,  mit  Wattepfropfen  locker  verschlossen.  2.  Im  zugeschmolzenen  Rohr  ohne 
eine  weitere  Einwirkung  eines  anderen  Körpers.  3.  Das  Getreide  wurde  in  einem 
Kölbchen  mit  Kohlensäure  gesättigt  und  rasch  geschlossen.  4.  Das  Getreide  wurde 
in  die  eine  Kugel  vom  Doppelkölbchen  gebracht,  während  die  andere  Kugel  mit 
Chlorcalcium  beschickt  wurde.  5.  In  die  eine  Kugel  des  Doppelkölbchens  wurde 
festes  Ätzkali  gebracht.  Im  allgemeinen  war  bei  den  Proben  die  Verändemng  der 
Keimfähigkeit  sehr  geringfügig.  Auch  die  Anwesenheit  von  Kohlensäure  hatte  keinen 
schädlichen  Einfluß  ausgeübt.  Sehr  merkwürdig  jedoch  war  das  Verhalten  der  Ge- 
treide beim  Lagern  mit  der  verdünnten  Kalilauge.  Sämtliche  Proben  hatten  ihre 
Keimfähigkeit  vollständig  verloren.  Das  Getreide  wies  wohl  hohen  Wassergehalt  auf, 
doch  waren  weder  Schimmelpilze  noch  Bakterien  vorhanden,  es  liegt  hier  wahrschein- 
lich eine  katalytische  bezw.  Enzymwirkung  vor.  Schon  früher  wurde  einmal  die  Be- 
obachtung gemacht,  daß  Gerste,  welche  über  Kalilauge  im  Exsikkator  gelagert  war, 
sich  beim  Weichen  dunkler  färbte  als  über  Schwefelsäure  gelagerte  und  an  Keim- 
fähigkeit etwas  eingebüßt  hatte.  J'  Brand, 

J.  F.  Hoffmann:  Weitere  Erfahrungen  mit  dem  neuen  Wasser- 
bestimme r.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  359.)  —  Verf.  bestimmte  die  Fehler, 
welche  bei  mangelhafter  Einhaltung  der  vorgeschriebenen  Temperaturen  mit  dem  von 
ihm  konstraierten  Wasserbestimmer  (Z.  1904,  7,  175)  auftreten  können.  Bei  einer 
Temperaturüberschreitung  von  10®  C  in  der  Dauer  von  5  Minuten  entsteht  ein  Fehler 
von  etwa  0,6  ®/o.  Während  bei  der  Wasserbestimmung  nach  der  gewöhnlichen  ana- 
lytischen Methode  zwischen  2  Bestimmungen  meist  0,2  ®/o  Differenz  beobachtet  wird, 
stellt  sich  bei  der  neuen  Wasserbestimmung  dieselbe  nicht  höher  als  0,1  ®/o.  Das 
Arbeiten  mit  Spiritus  an  Stelle  von  Gas  ist  schwieriger,  da  der  Spiritusbrenner  eine 
Stichflamme  aufweist  Es  wurde  ein  Schieber  angebracht,  der  diesen  Fehler  beseitigt. 
Zum  Schluß  wird  eine  Anweisung  zur  Behandlung  der  gebrauchten  öle  behufs  Wieder- 
gewinnung und  weiterer  Verwendung  gegeben.  /.  Brand, 
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C.  Liiidet:  Die  Kohlenhydrate  der  Gerste  und  ihre  Umwandlung 
im  Verlaufe  der  industriellen  Keimung.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26, 
641 — 645.)  —  Die  rohe  Gerste  enthält  zwei  Gummistoffe;  der  eine  ist  Amjlan 
([a]D  =  —  126**),  der  andere  Galaktan  ([ajü  =  -f-  78%  femer  Saccharose  und  Glykoee, 
Während  der  Keimung  nimmt  das  Galaktan  stetig  zu,  während  das  Ämylan  annähernd 
konstant  bleibt.  In  keinem  Stadium  der  Keimung  konnte  in  der  Gerste  Maltose  ge- 
funden werden,  ebenso  kein  Dextrin,  ein  Beweis,  daß  eine  Verzuckerung  durch  Dia- 
stase  während  der  Keimung  nicht  stattfmdet.  Die  Saccharose,  in  der  Gerste  schon 
vorhanden,  nimmt  während  der  Keimung  zu  und  liefert  Invertzucker,  von  welchem 
bei  der  Keimung,  besonders  am  Anfang  derselben  die  Fruktose  schneller  als  die 
Glykosc  verbraucht  wird.  Die  Stärke  wird  in  Saccharose  verwandelt  und  umgekehrt 
ist  auch  die  Umwandlung  der  Saccharose  in  Stärke  öfters  festgestellt  worden.  Die 
Cellulose  der  Stärke  findet  sich  vollständig  im  Malze  und  den  Wurzelkeimen  wieder. 
Die  Stärke  verschwindet  und  die  Auflösung  der  Stärke  findet  dabei  von  der  Ober- 
fläche an  statt.  J-  Brand. 

G*  Barth  und  K«  Dinklage:  Studien  über  den  Darrprozeß.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1903,  26,  601 — 606.)  —  Verfasser  suchten  über  die  chemischen  Verände- 
rungen des  Malzes  (für  dunkle  Biere)  insbesondere  bestimmter  Stickstoffgruppen  beim 
Darren  Aufschluß  zu  bekommen.  Bei  diesen  Versuchen  wurden  auf  einer  Reichl- 
Darre  genaue  Temperaturmessungen  in  den  verschiedenen  Teilen  der  Dan^e  vorgenommen, 
die  Temperaturen  des  Darrbleches  wurden  vermittels  des  Galvanometers  bestlmnit. 
Die  chemische  Untersuchung  des  Malzes  in  den  verschiedenen  Stadien  des  Darrprozesses 
ergab,  daß  der  Gesamt-Stickstoff  konstant  blieb  und  rund  1,6 ®/o  der  Malztrocken- 
substanz betrug.  Der  lösliche  Stickstoff  nimmt  während  des  Schwelkens  atark  zu 
und  hat  im  Luftmalz  seinen  höchsten  Punkt  erreicht.  Dasselbe  gilt  vom  koagulier- 
baren Stickstoff.  Bei  einer  Malztemperatur  von  36 — 64®  R  wächst  der  lösliche  Stick- 
stoff stark  an  unter  gleichzeitiger  Abnahme  des  koagulierbaren.  Oberhalb  von  64®  R 
nehmen  sowohl  löslicher  als  auch  koagulierbarer  löslicher  Stickstoff  mit  steigender 
Temperatur  konstant  ab.  Während  des  Darrens  bildet  sich  Saccharose  auf  Kosten 
des  reduzierenden  Zuckers.  Die  Abnahme  des  reduzierenden  Zuckers  in  den  letzten 
Stadien  der  Darrung  findet  darin  ihre  Erklärung,  daß  die  gegen  hohe  Temperaturen 
empfindliche  Fruktose  zur  Bildung  von  Karamelsubstanzen  verbraucht  wird.  Die 
Mengen  der  unvergärbaren  reduzierenden  Substanzen  bleiben  im  Grünmalz,  Luft- 
malz und  fertigen  Darrmalz  fast  gleich.  Das  verflüssigende  Enzym  scheint  verhält- 
nismäßig sehr  hohe  Temperaturen  noch  sehr  gut  zu  vertragen,  während  das  verzuckernde 
Enzym  bei  Temperaturen  von  70 — 105°  R  (in  der  „Sau")  trotz  des  niedrigen  Wasser- 
gehaltes des  Malzes  sehr  gelitten  hat.  Der  Extraktgehalt  des  Malzes  nahm  während 
der  Darrung  um  etwa  1  ®/o  ab.  Mit  der  Abnahme  des  Verzuckerungsvemiögens 
vermindert  sich  auch  die  Maltose  im  Extrakt  und  damit  der  Vergärungsgrad.  Es 
läßt  sich  daraus  ersehen,  daß  die  Gesamtmenge  der  vergärbaren  Substanz  und  damit 
der  Vergärungsgrad  von  der  Behandlung  auf  der  Darre  abhängig  ist  J-  -Brand, 

0.  Barth:  Über  das  Darren  mit  Dampf.  (Zeitschr,  ges.  Brauw.  1903 
26,  621 — 622.)  —  Um  das  Darren  des  Malzes  in  einer  mittels  Dampf  geheilten 
Einrichtung  vorzunehmen,  existieren  verschiedene  ältere  und  neuere  Systeme;  zu  deo 
letzteren  zählen  die  Darrtrommel  von  Freund  und  die  Keim-  und  Darrtrommel  von 
Tilden.  Verf.  führte  seine  Untersuchungen  an  einer  Dampf  darre  mit  2  Horden  von 
je  64  qm  Fläche  (System  Pschorr-Lutz)  aus.  Die  Messungen  über  die  Temperaturen 
in  der  „Sau",  Temperaturen  des  Bleches,  der  Luft  und  des  Malzes  entsprechen  durchaus 
den  Temperaturverhältnissen,  die  Verf.  s.Z.  an  einer  Reichl- Darre  beobachtet  hatte. 
Nachdem  die  Temperaturen  auf  der  Dampf  darre  ganz  denen  auf  der  Feuerdarre  ent- 
sprechen, war  auch  zu  erwarten,  daß  das  Malz  die  Ansprüche  erfüllt,  welche  man  an 
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dunkle  Mala^  stellt.  Dies  war  auch  bei  dem  Darrversuche  mit  der  Dampfdarre  der 
Fall,  indem  das  erzeugte  Malz  in  bezug  auf  Aroma  und  alle  anderen  Eigenschaften 
als  tadelloses  dunkles  Malz  bezeichnet  werden  konnte.  «^*  Brand, 

Joseph  Fries:  Über  den  Wassergehalt  im  lagernden  Malz.  (Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1903,  26,  553—554.)  —  Um  ein  Bild  zu  erhalten,  wie  der  Wasser- 
gehalt unter  verschiedenen  Verhältnissen  in  verschiedenen  Mälzereien  und  bei  ver- 
schieden langer  Lagerzeit  sich  gestaltet  und  zwar  bei  Einlagerung  in  Malzkästen,  hat 
Verf.  an  10  Malzen  entsprechende  Versuche  durchgeführt.  Der  Wassergehalt  der 
Malze  beim  Einputzen  in  die  Kästen  bewegte  sich  zwischen  1,5  und  2^'o.  Aus  den 
Lagerversuchen  ergab  sich  folgendes:  1.  Trotz  teilweise  sehr  langer  Lagerzeit  —  bis 
zu  6  Monaten  —  steigt  der  Wassergehalt  im  Malze  an  der  Oberfläche  des  Kastens, 
wo  derselbe  also  ständig  der  Luft  ausgesetzt  ist,  auf  höchstens  8— lO'^/o.  2.  Die 
Grenze  von  5  ^/o  wird  durchweg  schon,  auch  bei  den  ältesten  Malzen,  bei  nur  20  cm 
unter  der  Oberfläche  des  Kastens  nicht  erreicht.  3.  Von  50  cm  unter  der  Oberfläche 
an  ist  überall  nur  mehr  eine  ganz  geringe  Wasseraufnahme  —  bis  zu  1  ®/o  —  be- 
merkbar. Weiter  ergab  sich  auch  die  Tatsache,  daß  das  Wasser  vom  Malz  haupt- 
sächlich im  Anfang  seiner  Einlagerung  aufgenommen  wird,  denn  diejenigen  Kästen, 
welche  erst  1 — 2  Monate  lagerten,  zeigten  im  allgemeinen  fast  dasselbe  Bild  wie  die, 
welche  3  —  6  Monate  altes  Malz  enthielten.  Zum  Schluß  wird  darauf  hingewiesen, 
daß  sowohl  altes  Malz  mit  abnorm  niedrigem  Wassergehalt  (unter  2^/o)  sowie  auch 
solches  mit  höherem  Wassergehalt  als  5  ^/o  wenigstens  bei  dunklem  Malze  vom  Ankauf 
ausgeschlossen  werden  soll.  J-  Brand. 

Fr.  Weiß:  Studien  über  proteolytische  Enzyme  in  keimender 
Gerste  (Malz).  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  301— 305  . . . .  u.  874— 876.)  — 
Die  Hauptergebnisse  der  sehr  eingehenden  Arbeit  sind  folgende:  Ein  wässeriger 
Auszug  aus  keimender  Gerste  (Grünmalz)  besitzt  ausgesprochen  proteolytische  Eigen- 
schaften, welche  außer  durch  eine  Selbst  Verdauung  auch  durch  die  Umwandlung 
fremder  beigefügter  Eiweißstoffe  sich  zu  erkennen  geben  können.  In  der  Proteolyse 
von  Weizenprotein  lassen  sich  bei  Fällung  mit  Stannochlorid  und  Gerbsäure  zwei  ver- 
schiedene Phasen  nachweisen,  eine  hydrolytische  albumosenbildende  peptische  und 
andererseits  eine  tiefer  spaltende  tryptische  Phase,  welche  ziu*  Bildung  nicht  protein- 
artiger Verbindungen  führt.  Die  beiden  Phasen  der  Proteolyse  sind  wahrscheinlich 
auf  zwei  verschiedene  Enzyme,  nämlich  die  Peptase  bezw.  die  Tryptase  zurückzuführen, 
indem  sie  oft  verschiedene  Abhängigkeit  gegenüber  äußeren  Faktoren  zeigen.  Die 
Annahme  von  wenigstens  zwei  proteolytischen  Enzymen  wird  außerdem  durch  die 
Tatsache  unterstützt,  daß  man  bei  Fällung  in  einem  Malzauszuge  mit  starkem  Alkohol 
Präparate  mit  fast  nur  peptischen  Eigenschaften  bekommt,  indem  die  tryptischen 
Eigenschaften  durch  die  Einwirkung  von  Alkohol  unterdrückt  werden.  Die  Enzyme 
sind  in  Wasser,  schwacher  Milchsäure  und  Glycerin  fast  gleich  löslich.  Im  trockenen 
Zustande  vertragen  sie  eine  langsame  Erhitzung  bis  auf  wenigstens  95^  während  sie 
im  aufgelösten  Zustande  bei  etwa  70°  zerstört  werden.  Durch  Gefrieren  eines  Malz- 
auszuges werden  die  Enzyme  nicht  zerstört,  dagegen  sind  sie  sehr  empfindlich  gegen 
starke  Säuren  und  Alkalien,  sowie  mehrere  allgemein  verwendeten  Antiseptica.  Beim 
Stehenlassen  in  der  Kälte  unter  Beigabe  von  Toluol  können  beide  Enzyme  eine  Zeit- 
lang aufbewahrt  werden.  Die  proteolytischen  Enzyme  des  Malzauszugs  sind  im  stände, 
mehrere  sehr  verschiedene  Eiweißkörper  sowohl  von  vegetabilischem  als  auch  von 
animalischem  Ursprung  umzuwandeln.  Was  die  proteolytischen  Spaltungsprodukte  des 
Weizenproteins  betrifft,  so  bildet  die  Peptase  schnell  eine  außerordentlich  große  Menge 
Albumosep,  welche  durch  die  Tryptase  nach  und  nach  zu  nicht  proteinartigen  kry- 
stallinischen  Verbindungen  weiter  abgebaut  werden.  Echte  Peptone  treten  nur  in 
geringer  Menge  auf,  wahrscheinlich  als  Durchgangsglieder  von  den  Albumosen  zu  den 
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krystallinischen  Produkten.  Unter  den  Umwandlungsprodukten  ist  noch  das  AmmoDiak 
zu  nennen,  welches  in  bedeutenden  Mengen  erzeugt  wird.  Im  nicht  gekeimten  Gersten- 
korn hat  Verf.  ein  äußerst  schwaches  peptisches  und  fast  gar  kein  trjptisches  Fermeotie- 
rungsvermögen  nachweisen  können,  dagegen  trat  dasselbe  am  vierten  Tage  der  Keimung 
plötzlich  mit  großer  Stärke  auf.  Im  ruhenden  Gerstenkorn  scheinen  sowohl  für  die 
Peptase  als  für  die  Tryptase  ganz  geringe  Mengen  Zymogen  nachweisbar  zu  sein, 
welches  durch  Einwirkung  von  schwacher  Milchsäure  und  einer  passenden  Temperator 
aktiviert  werden  kann.  j.  Brand, 

J.  Wolff  und  A.  Fernbaeh:  Über  die  Amylokoagulase,  ein  die 
Stärke  gerinnendes  Enzym.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  594 — 595.)  — 
Die  Verff.  haben  in  den  Samen  der  grünen  Gerealien  die  Gegenwart  einer  Substanz 
festgestellt,  die  im  stände  ist,  lösliche  Stärke  aus  ihren  Lösungen  auszufällen.  Diese 
Ausfällung  weist  alle  Merkmale  einer  enzymatischen  Koagulation  auf,  und  schlagen 
Verff.  für  das  neue  Enzym  den  Namen  Amylokoagulase  vor.  Am  leichtesten  gehen 
die  Fällungen  vor  sich  mit  einem  Auszug  von  10  g  Malz  in  10  ccm  Wasser.  5  ccm 
dieses  Auszugs  genügen,  um  in  20 — 30  Minuten  bei  15 — 20°  C  100  ccm  ^er 
Lösung  von  löslicher  Stärke  von  4 — 4,5  ®/o  Trockenstärke  zu  koagulieren.  Im  günstig- 
sten Falle  können  30°/o  der  angewendeten  löslichen  Stärke  koaguliert  werden.  Die 
geringste  Spur  von  freier  Säure  oder  freien  Alkalis  verzögert  die  Koagulation.  ^/looM 
Teil  Essigsäure  oder  Natron  hemmen  dieselljc  schon  vollständig.  Die  koagulierte, 
gleich  nach  der  Koagulation  gesammelte  und  mit  kaltem  Wasser  gewaschene  Starke 
löst  sich  wie  die  ursprüngliche  lösliche  Stärke  noch  leicht  in  heißem  Wasser.  Malz- 
auszug kann  Reisstärke  ebenso  koagulieren  wie  Kartoffelstärke.  J".  Brajtd. 

K.  Dinklage:   Über  den  Gehalt  des  Malzes  an  löslichem  und  koagu- 
lierbarem Stickstoff.    (Zeitschr.  ges.  Bmuw.  1903,  26,  585  —  587.)  —  Durch  diese 
Untersuchung  suchte  Verf.  Aufschluß  zu  bekommen,  ob  und  wie  weit  der  Gehalt  an 
löslichem  und  koagulierbarem  Stickstoff  zur  Wertbestimmung  des  Malzes  herangezogen 
werden  kann.    Von  24  Malzen  (Pilsener,  Wiener  und  hauptsächlich  Münchener  Malze) 
wurde   der  Gesamtstickstoff   sowie   der   lösliche   und    der   koagulierbare  Stickstoff  be- 
stimmt.    Der  Gesamtstickstoff  des  Malzes  bewegte  sich  zwischen  1,5  und  1,9  ^/o  der 
Malztrockensubstanz.    Im  allgemeinen  war  mit  dejn  Steigen  und  Fallen  des  löslichen 
Stickstoffs    auch    eine  Zunahme   und    Abnahme   des   koagulierbaren   zu   konstatieren. 
Ferner   zeigt   ein  Malz   von    hohem  Gesamteiweißgehalt   durchaus   nicht   immer    auch 
einen   hohen  Gehalt   an    löslichem  Eiweiß.     Die  Pilsen  er  Malze   sind   sowohl   an  lös- 
lichem als  auch  an  koagulierbarem  Stickstoff  bezw.  Eiweiß  reicher  als  die  Wiener  und 
diese  wieder  reicher  als  die  Münchener  Malze.    Die  normalen  dunklen  Malze  gaben  im 
Mittel  0,103  ®/o   koagulierbaren  Stickstoff,   während  sich  derselbe  bei  den  unnormalen 
Malzen,  deren  Würzen  schlechten  Bnich  aufwiesen,  im  Mittel  nur  auf  0,091  ®/o  beläuft. 
Daraus  läßt  sich  also  folgern,  daß  ein  dunkles  Malz,  welches  eine  Würze  mit  gutem 
Bruch  geben  soll,  nach  unten  hin  eine  begrenzte  Menge  koagulierbaren  Eiweißes  auf- 
weisen muß.  J.  Brand. 

E.  D«  Mason:  Zur  Bestimmung  des  präexistierenden  Zuckers  im  Malze. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  457 — 463.)  —  Nach  eingehender  Besprechung  der 
Literatur  über  diesen  Gegenstand  teilt  Verf.  sein  Verfahren  mit,  das  er  auf  Grund 
zahlreicher  Vorversuche  ausgearbeitet  hat.  Bei  demselben  wurden  drei  Klassen  von  prä- 
existierenden Zuckerarten  bezw.  Kohlenhydraten  unterschieden :  1.  Zuckerarten,  welche 
Fehling'sche  Lösung  reduzieren  und  vergärbar  sind  (Glykose,  Fruktose).  2.  Zucker- 
arten, welche  Fehlin  g'sche  Lösung  nur  nach  der  Li  Version  reduzieren  und  vergarbar 
sind  (Saccharose).  3.  Kohlenhydrate,  welche  Fehling'sche  Lösung  reduzieren,  aber 
nicht  vergärbar  sind.     20  g  fein  geschrotenen  Malzes,  in  welchem  durch  Kochen  mit 
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Alkohol  und  nachheriges  Verdampfen  desselben  die  Diastase  vollkommen  vernichtet  wird, 
werden  mit  Wasser  extrahiert  und  das  Ganze  auf  250  com  gebracht.  1.  In  25  ocm 
des  klaren  Filtrats  wird  der  reduzierende  Zucker  als  Glykose  bestimmt.  Hiervon 
wird  die  unvergarbare  reduzierende  Substanz  in  Abzug  gebracht.  2.  In  75  ccm  des 
Filtrats  wird  nach  dem  Invertieren  mit  4  ccm  ^s  N.-Salzsäure  die  Reduktion  be- 
stimmt und  nach  Abzug  obig  gefundener  Glykosemenge  der  Rest,  mit  0,95  multi^ 
pliziert,  als  Saccharose  berechnet.  3.  75  ccm  des  Filtrats  werden  nach  42-stündiger 
Vergärung  bei  28^  gleichfalls  auf  ihren  Reduktionswert  geprüft  und  daraus  die 
Glykose  berechnet.  Gleichzeitig  ermittelt  man  den  Wassergehalt  des  Malzes  und 
berechnet  alle  Resultate  auf  Malztrockensubstanz.  Eine  Zusammenstellung  der  durch- 
geführten Untersuchungen  zeigt  keinen  wesentlichen  Unterschied  im  Zuckergehalte 
zwischen  hellen  und  dunklen  Malzen,  dagegen  ist  ein  solcher  gegenüber  den  englischen 
Malzen  vorhanden.  —  Ferner  wurde  die  Entstehung  der  Zuckerarten  bei  der  Malz- 
bereitung studiert.  Zu  diesem  Zwecke  wurde  Malz  im  kleinen  hergestellt  und  in  den 
verschiedenen  Stadien  des  Prozesses  analysiert.  Die  ursprüngliche  Gerste  enthält  keine 
reduzierenden  Substanzen,  weder  Glykose,  Fruktose,  Invertzucker,  noch  die  unvergar- 
bare reduzierende  Substanz,  dagegen  1,9  ®/o  Saccharose.  Wurde  das  Grünmalz  feucht 
auf  die  Darre  gebracht,  so  waren  die  Mengen  der  reduzierenden  Substanzen  im  allge- 
meinen größer,  als  wenn  man  das  Grünmalz  an  der  Luft  hatte  vorher  trocknen  lassen. 
Das  Grünmalz  zeigte  einen  viel  kleineren  Prozentsatz  an  Saccharose,  während  anderer- 
seits der  G^alt  an  reduzierendem  Zucker  entsprechend  höher  war.  Die  unvergarbare 
reduzierende  Substanz  war  schon  im  Grünmalz  nachzuweisen  und  erreichte  im  Luft- 
malz nahezu  ihren  Maximalwert.  J,  Brand, 

U.  Hanow  und  0.  Neumann:  Bestehen  Beziehungen  zwischen  Ei- 
weiß^*»*ilt  des  Malzes  und  seinem  Extraktgehalt?  (Wochenschr.  Brauerei 
1903,  20,  601.)  -—  Um  dieser  Frage  näher  zu  treten,  wurden  203  Malze  auf  Eiweiß 
und  Extraktgehalt  untersucht  Die  Ergebnisse  sind  in  nachstehender  Tabellen  zu- 
sammengestellt: 

Anzahl  der  untersachten  Malze     .    .        45  71  64  20  3  Proben 

Eiweiß  in  der  Trockensubstanz     .    .    unter  9     9-10     10—11      H— 12  {(MaximSm^i2.7%) 

Extrakt  im  Feinmehl  nach  BalÜDgl    „q»  „„  q         ^rq  hr  k  haao. 

(Prozente  der  Trockensubstanz)       ]  ^^'^  ^^»^         ^®'^  ^^'^  ^^'^  -^^ 

Die  Zahlen  lassen  deutlich  erkennen,  wie  in  der  Tat  der  Extraktgehalt  mit  dem 
wachsenden  Eiweißgehalt  fällt,  zutreffend  sind  diese  Zahlen  jedoch  nur  als  Durch- 
schnittswerte. Daß  femer  ein  Zusammenhang  zwischen  dem  Proteingehalt  der  Gerste 
mit  dem  des  daraus  gewonnenen  Malzes  besteht,  läßt  sich  aus  nachfolgender  Zusam- 
menstellung ersehen: 

Protein  in  der  Trockensubstanz 

Gerste lÖÜ  9^40  U^b  iTöO  10,80  <>/o 

dazu  gehöriges  Malz  10,28  9,98  11,58  11,40  10,80  , 

Durch  Entwickelung  eines  langen  Wurzelgewächses  wird  es  unter  Umstanden 
möglich  sein,  innerhalb  einer  gewissen  Grenze  eiweißärmeres  Malz  zu  erzeugen. 

J,  Brand. 

Alfred  Pollak:  Die  Bestimmung  des  Verflüssigungsvermögens  des 
Malzes  und  anderer  diastatischer  Produkte.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20, 
595 — 596.)  —  Verf.  beschreibt  eine  Methode  zur  Bestimmung  der  verflüssigenden 
Wirkung  von  Malzen  und  Malzpräparaten,  welche  wie  die  von  Lintner  schon  im 
Jahre  1886  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1886,  9,  330)  beschriebene  auf  der  Einwirkung 
eines  kaltbereiteten  wässerigen  Auszugs  von  Malz  etc.  auf  verkleisterte  Arrowrootstarke 
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beruht  Die  0,2^/o-ige  Lösung  der  zu  untersuchenden  Substanz  wird  in  verschiedeneo 
Mengen  mit  3®/o-igeni  Kleister  im  Reischauer*schen  Stern  ^/a  Stunde  bei  37,6®  C 
im  Wasserbade  gehalten  und  nach  dieser  Zeit  dasjenige  Rohrchen  festgestellt,  in 
welchem  eben  aller  Kleister  verflüssigt  worden  ist.  Hierzu  läßt  Verf.  Natronlauge 
und  dann  Phenolphtalein  zutropfen  und  schließt  aus  der  mehr  oder  weniger  gleich- 
mäßigen Färbung,  ob  noch  un verflüssigter  Kleister  vorhanden  ist.  Das  Verflüssigungs- 
vermögen wird  durch  die  Gramme  Stärke  ausgedrückt,  welche  1  g  Malz  zu  verflüssigen 
im  Stande  war.  In  einer  Tabelle  sind  die  Resultate  zusammengestellt,  welche  sich 
bei  der  Prüfung  verschiedener  Malze  sowie  diastatischer  Malzextrakte  auf  ihre  diasta- 
tische Kraft  (nach  Egloff  stein),  sowie  auf  ihr  Verflüssigungsvermögen  ergeben  haben. 
Man  kann  daraus  ersehen,  daß  auch  bei  abnehmender  verzuckernder  Wirksamkeit  das 
Verflüssigungsvermögen  doch  zunehmen  kann.    Es  überdauert  bei  stärkeren  Eingriffen 

das  verflüssigende  Vermögen  stets  das  verzuckernde.     Vergl.   auch  Z.  1903,  6,  729. 

«7.  Brand, 

W.  Windisch:  Das  „Springmaisch  verfahren*',  das  Maisch  verfahren 
zur  Regulierung  des  Endvergärungsgrades  des  Bieres.  (Wochen sehr.  Brauerei 
1903,  20,  464 — 466.)  —  Das  Bedürfnis  nach  Bieren  mit  niedrigem  Endverganingsgrad 
liegt  unbedingt  vor.  Im  Interesse  der  Haltbarkeit  des  Bieres  liegt  es,  wenn  es  end- 
vergoren zum  Ausstoß  gelangt,  im  Interesse  des  Greschmackes  und  der  Bekömmlich- 
keit liegt  es,  wenn  es  trotz  End Vergärung  noch  einen  reichen  Extraktrest  aufwdst 
Zu  diesem  Zwecke  müssen  die  Temperaturen,  bei  welchen  eine  zu  starke  ZuckerbUdung 
vor  sich  geht^  ausgeschaltet  werden.  Dies  wird  auf  die  Weise  erreicht,  daß  bei  einer 
Temperatur  eingemaischt  wird,  bei  der  eine  Starkelösung  und  Verzuckerung  überhaupt 
nicht  vor  sich  geht  und  daß  man  dann  diese  Maische,  in  Wasser  einspringen  läßt, 
dessen  Temperatur  mehr  oder  weniger  über  der  für  den  betreffenden  Zweck  beliebten 
VerzuckerungBteniperatur  liegt.  Das  Springmaischverfahren  kann  man  auf  reine  Infusion 
durchführen,  man  kann  es  zu  einem  Einmaisch-,  zu  einem  Zweimaisch-  oder  zu  einem 
Dreimaischverfahren  ausgestalten.  An  der  Hand  von  Beispielen  werden  die  einzelnen 
Verfahren  und  Zwecke  derselben  erläutert.  Ein  sehr  gut  aufgelöstes  helles  Malz  wurde 
mit  40®  R  eingemaischt  und  dann  mittels  des  Springmaisch Verfahrens  in  einem  Falle 
bei  56®  R,  im  anderen  bei  58®  R,  im  dritten  Falle  bei  60®  R  venwckert  Die 
erzielten  wirklichen  Endvergärungsgrade  des  1 2 ®/o-igen  Bieres  waren  folgende:  (56° B) 
68®/o,  (58®  R)  ö6,8®/o,  (60®  R)  45,4 ®/o.  Das  Verfahren  wird  sich  nach  Ansicht  des 
Verf. 's  zur  Herstellung   von  sehr  wenig  vergorenen   aber  doch  der  Haltbarkeit  w^en 

endvergorenen  sehr  alkoholarmen  Malzbieren  in  hervorragendem  Maße  eignen. 

J.  Brand, 

H.  Hanow:  Die  Farbbestimmung  der  Würze  nach  den  Vereinbarungen 
auf  dem  V.  internationalen  Chemikerkongreß  zu  Berlin  im  Vergleich  lu 
dem  bis  jetzt  angegebenen  Farbentypus.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20, 
498  —  499.)  —  Nach  den  neuesten  Vereinbarungen  (Vergl.  S.  496)  wird  die  Farb- 
bestimmung mit  yq  N-Jodlösung  ausgeführt,   eine  Umrechnung  auf    10®i'o-ige  Würze 

oder  auf  100  g  Extrakt,  wie  es  früher  die  Berliner  Versuchsstation  tat,  findet  nicht 
mehr  statt.  Zum  raschen  Vergleich  hat  Verf.  für  Würzen  von  7,5® — 8,8®  B,  die 
den  jetzigen  Farbenangaben  entsprechenden  Typen  berechnet  und  in  einer  Tabelle 
zusammengestellt.  J-  Brand. 

6.  Bode;  Die  Bedeutung  von  Grobschrot  und  Feinmehl  in  der  Malt 
analyse.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  381—383.)  —  Nach  den  letzten 
Vereinbarungen  betr.  die  Ausführung  der  Malzuntersuchungen  (Vergl.  Seite  496) 
kann  die  Analyse  in  Grobschrot  oder  Feinmehl  ausgeführt  werden.  Eine  in  Feinmcbl 
ausgeführte   Analyse   des   Malzes   verdeckt  dessen    schlechte  Auflösung,  wahrend  die 
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Analyse  in  einem  der  Praxis  angepaßten  Grobschrot  ausgeführt,  die  Fehler  des  Malzes 
offener  zutage  treten  läßt.  Verf.  untersuchte  nun  953  Malze  auf  Extraktgehnit  so- 
wohl im  Feinmehl  wie  im  Grobschrot.  Die  Malze  wurden  nach  der  Farbe  ihrer  Würzen 
in  drei  Hauptgruppen  geteilt,  jede  Gruppe  wurde  nach  dem  Grade  der  Mürbigkeit  bezw. 
Glasigkeit  der  Malze  in  vier  Untergruppen  geteilt.  Die  Resultate  sind  in  einer  Tabelle  in 
Kurven  eingezeichnet.  In  deri  Hauptgruppen  sehen  wir  ein  doppeltes  Ansteigen  der 
Differenz  in  der  Extraktausbeute  zwischen  Grobschrot  und  Feinmehl,  nämlich  zwischen 
den  vier  Untergruppen  mit  steigender  Glasigkeit  und  innerhalb  der  Gruppen  mit 
steigendem  Wassergehalt.  Während  der  im  Feinmehl  gefundene  Extrakt  nur  das  Ziel 
angibt,  was  als  höchst«  Ausbeute  erreicht  werden  kann,  sagt  die  Analyse  im  Grob- 
schrot dem  Brauer,  wieviel  Extrakt  er  im  Sudhaus  von  seinem  Malze  zu  erwarten 
hat.  Bei  Beachtung  der  Beschaffenheit  des  Mehlkörpers  und  des  Wassergehaltes  führt 
die  Analyse  des  Malzes  sowohl  im  Grobschrot  als  im  Feinmehl  zu  einer  wesentlichen 
Vertiefung  des  Wertes  einer  solchen  Analyse.  Dazu  dürfte  noch  eine  weitere  Grund- 
lage zur  Beurteilung  der  Güte  des  Malzes  in  der  Feststellung  seines  Eiweißgehaltes 
gegeben  sein.  J'  Brand, 

0.  Neumann:  Enthält  der  Hopfen  Senföl  oder  ein  Senföl  bildendes 
Glykosid?  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  358—359.)  —  Die  Schwierigkeiten, 
welche  sich  dem  direkten  Nachweis  geringer  Senf ölmen gen  entgegenstellen,  haben  die 
Frage,  ob  der  in  manchen  Hopfen  auftretende  als  schwerer  Aromafehler  betrachtote 
Knoblauch-  oder  Zwiebelgeruch  in  der  Tat  auf  das  Vorhandensein  von  Senföl  zurück- 
zuführen ist,  bis  jetzt  offengelassen.  Verf.  hat  mehrere  Methoden,  welche  zur  Be- 
stimmung des  Senföls  Anwendung  finden,  nachgeprüft  und  mit  keiner  befriedigende 
Resultate  erhalten.  Er  setzte  nun  dem  zerkleinerten  Hopfen  verschiedene  Mengen 
von  reinem  Senföl  zu  und  verfuhr  dann  nach  den  Angaben  von  Jörgensen.  Im 
Destillate  bildete  sich  dann  Thiosinamin,  dessen  Gegenwart  durch  Abscheidung  von 
schwarzem  Quecksilbersulfid  auf  Zusatz  von  gelbem  Oxyd  zweifellos  festgestellt  werden 
konnte.  Diese  Abscheidung  trat  jedoch  nicht  ein,  wenn  die  Destillate  der  nicht  mit 
Senföl  versetzten  Hopfen  in  gleicher  Weise  behandelt  wurden.  Verf.  untersuchte  eine 
ganze  Reihe  der  verschiedensten  Provenienzen  und  konnte  in  keinem  Falle  die  be- 
schriebene Reaktion  erhalten.  Er  schließt  daraus:  1.  Die  bisher  untersuchten  Hopfen- 
proben waren  ganzlich  frei  von  Senföl,  wenn  auch  durch  sämtliche  indirekten  Be- 
stimmungmethoden die  Gegenwart  bedeutender  Mengen  festzustellen  war.  2.  Der 
Knoblauchgeruch  dürfte  auf  andere  Bestandteile  zurückzuführen  sein.  3.  Auch  ein 
Senföl  bildendes  Glykosid  scheint  im  Hopfen  nicht  enthalten  zu  sein.  J-  Brand. 

A.  C«  Chapman:  Ätherisches  Hopfenöl.  (Proceed.  Chem.  Soc.  1903, 
19,  72 — 73.)  —  Seit  der  Veröffentlichung  der  früheren  Resultate  der  Untersuchung 
von  Hopfenöl  (Proceed.,  1893,  177;  Trans..  1895,  67,  54  und  780)  wurden  drei 
weitere  Proben  des  Öles  untersucht  I-<etztere  zeigten  folgende  spezifischen  Gewichte 
und  spezifischen  Drehungen: 


Spez.  Gew.  15<> 

Spez.  Gew.  20* 

r  ^^ 

No.  5      . 

.    .    .           0,8676 

0,8645 

+0,30* 

No.  6      . 

.    .    .           0,8639 

0,8610 

-0,20* 

No.  7      . 

.    .    .           0,8403 

0,8357 

-0,08* 

Das  durch  längere  fraktionierte  Destillation  unter  vermindertem  Dnick  erhaltene 
niedrigst  siedende  Produkt  bestand  aus  einem  Kohlenwasserstoff  CjQHjg  mit  folgenden 
Eigenschaften:  Spez.  Gewicht  0,8046  bei  lö^  und  0,8020  bei  20^^;  Siedepunkt  74 
bis  75^  (33  mm)  und  166—1680  (774  mm).  Es  ist  optisch  inaktiv,  zeigt  einen 
Brechungsexponenten  von  1,4645  bei  20®  und  eine  Molekularbrechung  von  46,8.  Es 
handelt   sich    daher   hier   um    einen   aliphatischen  Kohlenwasserstoff,    dessen  Eigen- 
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Schäften  mit  denen  des  Myrcens  im  wesentlichen  identisch  sind;  er  absorbiert  Sauer- 
stoff aus  der  Luft,  polymerisiert  sich  leicht  und  wird  hierbei  in  ein  farbloses  Han 
verwandelt.  —  Die  nächste  Fraktion  (Siedepunkt  120 — 130®  bei  46  nina)  war  nur 
sehr  gering  und  gab  bei  der  Analyse  Zahlen,  die  annähernd  auf  die  Formel  C^oH^gO 
stimmten.  Sie  zeigte  ein  spez.  Gew.  von  0,8571  bei  20®  und  eine  Drehung  von 
— 0^40'  in  einem  100  mm-Bohr,  und  bestand  augenscheinlich  aus  einem  Gemiscii 
von  Linalool  mit  einer  geringen  Menge  einer  aktiven  Substanz.  —  Die  dritte  kleine 
Fraktion  (Siedepunkt  135 — 150®  bei  46  mm)  bestand  aus  einem  Ester;  letzterer  gab 
bei  der  Verseif ung  Isononylsäure  (CgHjgOg),  Linalool  und  geringe  Mengen  Greianiol 
—  Die  höchst  siedenden  und  größten  Fraktionen  aller  drei  Proben  des  Öls  bestanden 
fast  aus  reinem  Humulen.  Bei  der  Behandlung  des  Öles  mit  kochender  Chromsäuie 
erhält  man  Essigsäure,  YEÜerian säure.  Bernsteinsäure,  unsymmetrische  Dimethylbemstein- 
säure  (Schmelzp.  140®)  und  Isononylsäure.  Wird  verdünnte  Salpetersäure  zur  Oxy- 
dation verwendet,  so  resultieren  hauptsächlich  Oxalsäure  und  Essigsäure.  Durch  weitere 
Oxydationsversuche  mit  den  fraktionierten  Bestandteilen  des  Öles  wurde  nachgewiesen, 
daß  sich  die  Dimethylbernsteinsäure  aus  dem  Humulen,  die  Bern  stein  säure  aus  dem 
Myrcen  bildet.  Die  wesentlichen  Bestandteile  des  Hopfenöles  sind  daher  Myroen, 
Humulen,  Linalool,  ein  Isononylester  des  Linalyls,  geringe  Mengen  eines  Diterpen» 
und  wahrscheinlich  Spuren  eines  Geraniolesters.  —  Zu  bemerken  ist  noch,  daß  in 
allen  Destillaten  des  Öles  die  Kohlenwasserstoffe  Humulen  und  Myrcen  in  Mengen 
bis  zu  80  und  90®/o  vorhanden  waren.  -^-  Oeifto-. 

0.  Neumann:  Beeinflußt  die  Herkunft  des  Hopfens  die  Zusam- 
mensetzung der  in  ihm  enthaltenen  Bitterstoffe?  (Wochenschr.  Brauerei 
1903,  20,  328 — 330.)  —  Bekanntlich  kommen  nur  den  Weichharzen  bittermachende 
und  konservierende  Fähigkeiten  zu.  Erstere  bestehen  aus  der  a-  und  der  /^-Bitter- 
säure,  welche  bei  annähernd  gleicher  Löslichkeit  beim  Kochen  der  Bierwürze  mit 
Hopfen  allmählich  in  Lösung  gehen.  Nach  Barth  kommt  der  /(7-Bittersäure  eine 
wesentliche  Überlegenheit  in  bezug  auf  antiseptische  Fähigkeiten  zu.  Verf.  unter- 
suchte, wie  auch  im  vorigen  Jahre,  verschiedene  Hopfen  nach  der  von  Lintner  und 
Barth  angegebenen  Methode  auf  die  Weichharze  und  stellte  den  a-Bittersäureanteil 
vom  Gesamtharz  durch  das  Verfahren  von  Remy  fest.  In  nachstehender  Tabelle  sind 
die  Durchschnittergebnisse  der  Untersuchung  von  22  Hopfen  zusammengestellt: 


No. 


Anbaa-  Gebiet 


MitUerer  Gehalt  des  lafttroekenen 
Hopfens  an 


Gesamt- 
Bittersäure 


a-Bitter- 
s&ure 


^•Bitter- 
sfture 


Der  Gehalt  der  G^esamtbittertinni 
an  a-Bittersäara  betrog 


Niedrigst        Höchst 


Jßttol 


1 

2 
3 


Spalt  und  Kinding . 
Hallertau  .  .  .  . 
Elsaß-Lothringen    . 


14,25  «/o 
14,33  „ 
14,29  „ 


5.26  o/o 
5,69  „ 
5,49  „ 


8,99  o/o 
8,64,, 
8,80  „ 


35,15  o/o 
39,54  „ 
31,95  „ 


40,26  o/o 
42,75  ., 
43,53  „ 


37,70  •  9 
40,66« 
88,25  n 


Die  Anschauungen  der  Brauereipraxis,  daß  zwischen  Herkunft  der  Hopfen  und 
der  Art  ihrer  bittermachenden  Wirkung  auf  die  Biere  bestimmte  Beziehungen  bestehen, 
finden  auch  durch  die  diesjährigen  Versuche  wieder  ihre  Bestätigung.  Wieder  zeichnen 
sich  die  Spalter  und  Kindinger  Hopfen,  welche  in  der  Praxis  für  die  Herstellung  aä^ 
Biere  besonders  geschätzt  werden,  durch  ein  starkes  Überwiegen  des  Edelbitters,  ^ 
/?-Bittersäureanteiles,  am  Gesamtbitter  aus.  In  den  altbewährten  Hopfenbaugebieta" 
Bayerns  haben  sich  im  Laufe  von  Generationen  feste  und  durchgehends  auch  ww* 
bewährte  Kulturverfahren  herausgebildet ,  die  zu  einem  bestimmten ,  das  Gebiet  cha- 
rakterisierenden Hopfentypus  geführt  haben.  J-  ^"*" 
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M.  Delbrück:  Einige  Gedanken  über  Biertrübungen.  (Wocbenschr. 
Brauerei  1903,  20,  613 — 614.)  —  Durch  ein  neues  Verfahren,  bei  welchem  die  Milch 
unter  Erwärmung  mit  einem  Druck  von  250  Atmosphären  durch  außerordentlich  feine 
Böhrchen  gepreßt  wird,  wird  eine  so  feine  Zerteilung  der  Milchkügelchen  bewirkt,  daß 
ein  Zusammenballen  derselben  zu  größeren  Klumpen  ausgeschlossen  ist  Es  gibt  mit- 
hin eine  so  feine  Verteilung  von  trübenden  Substanzen,  daß  eine  Trennung  in  ver- 
schiedene Schichten  nach  dem  spezifischen  Gewicht  verhindert  und  das  Gesetz  der 
Schwere  aufgehoben  wird.  Die  Substanzmischungen  verhalten  sich  so,  als  ob  es  Sub- 
stanzlösungen wären.  Verf.  bringt  mit  obigen  Erscheinungen  die  Vorgänge  bei  der 
Vergärung  von  Bierwürzen,  bei  welchen  die  feinen  Hopfenharzausscheidungen  durch 
die  Bewegung,  welche  die  Hefe  hervorbringt,  zu  größeren  Klumpen  vereinigt  zu  werden, 
in  Beziehung.  Klärt  sich  jedoch  das  Bier  vollständig  bei  4 — 5^  und  tritt  eine  weitere 
Abkühlung  ein,  so  entstehen  neue,  äußerst  feine  Ausscheidungen  von  Hopfenharzen 
und  Eiweißstoffen,  die  mangels  der  Hefe  bezw.  der  durch  dieselbe  hervorgebrachten 
Bewegung  nicht  mehr  zu  größeren  Klumpen  sich  vereinigen  können.  Verf.  wollte  durch 
diese  Deduktionen  nur  dem  Gedanken  Ausdruck  geben,  daß  die  Erscheinung  der  Aus- 
scheidung allerfeinster  Teile  nicht  bloß  sich  zeigen  bei  molekularer  Ausscheidung, 
sondern  daß  eine  solche  feine  Zerteilung  auch  durch  mechanische  Mittel,  wie  bei  dem 
neuen  Milchbehandlungsverfahren  hervorgerufen  werden  kann.  J»  Brand, 

W«  Rommel:  Just's  Kasein,  angeblich  ein  neues  Klärmittel  für 
Biere.  (Wochenschr.  Brauerei  1903,  20,  466 — 457.)  —  Während  bei  den  unter- 
gärigen Bieren  von  der  Verwendung  künstlicher  Klärmittel  abgesehen  wird,  findet 
dieselbe  bei  einigen  obergärigen  Bieren  bisweilen  statt.  Hierbei  kommt  hauptsächlich 
Hausenblase  in  Betracht,  die  in  geeigneter  Weise  präpariert,  dem  Biere  zugesetzt  wird. 
Ein  billiger  Ersatz  für  dieses  teuere  Klärmittel  soll  den  Berichten  zufolge  in  dem 
Kasein,  einem  durchschnittlich  92®/o  Eiweiß  enthaltenden  Präparat  gefunden  sein.  Verf. 
berichtet  über  eine  Keihe  von  Versuchen,  welche  mit  dem  Just 'sehen  Kasein 
(D.R.P.  No.  122  458  und  135  350),  das  sich  zur  Klärung  von  trübem  Wein,  Bier, 
Essig  in  hervorragender  Weise  eignen  soll,  angestellt  wurden.  Das  Präparat,  ein 
schwach  gelblich  gefärbtes  lockeres  Pulver,  hatte  einen  Wassergehalt  von  14^/o  und 
einen  Eiweißgehalt  in  der  Trockensubstanz  von  91,43®/o.  In  Wasser  ist  es  nicht 
löslich,  sondern  läßt  sich  nur  fein  zerteilen.  Bei  allen  Versuchen,  welche  vorschrifts- 
mäßig ausgeführt  wurden,  konnte  nicht  die  geringste  Klärwirkung  beobachtet  werden. 
Das  gleich  schlechte  Resultat  ergab  auch  ein  amerikanisches  Präparat;  das  zu  den 
ersteren  Versuchen  angewandte  Kasein  war  englischen  Ursprungs,  ja  in  den  meisten 
Fällen  waren  nach  längerem  Stehen  die  mit  dem  Klärmittel  versetzten  Biere,  Würzen 
u.  s.  w.  trüber,  als  die  Kontrollprobe  ohne  Zusatz.  Die  hier  mit  Würze  und  Bier 
gemachten  Erfahrungen  stehen  im  Gegensatz  zu  den  mit  amerikanischen  Bieren  ge- 
machten, sie  sind  so  wenig  befriedigend,  daß  sich  hiernach  die  Verwendung  von  Kasein 
zum  Klären  von  Bier  nicht  als  geeignet  erweist.  J-  Brand. 

Verhelst:  Über  die  Herstellung  der  alten  Leuven'schen  Biere. 
Vortrag  auf  der  Generalversammlung  der  Gesellsch.  Belgischer  Chemiker  zu  Löwen. 
(Bull.  Assoc.  Belg.  Chim.  1903,  17,  250—253.)  —  Seit  alter  Zeit  werden  in  Löwen 
zwei  typische  obergärige  Biere  gebraut,  das  eigentliche  Leuven'sche  oder  Weißbier 
von  blaßgelber  Farbe  und  das  Petermann-Bier,  von  gelbbrauner  Farbe  und  stärker 
angebraut.  Zur  Bereitung  beider  Biere  wird  neben  40 — 50®/o  ungemälztem  Weizen 
Luftmalz,  d.  h.  kurz  und  schnell  gewachsene,  an  der  Luft  getrocknete  Gerste  samt 
den  Keimen  verwendet  Das  Maischverfahren  hält  die  Mitte  zwischen  Infusion  und 
Dekoktion.  Die  Hauptgärung  dauert  ungefähr  fünf  Tage.  Beide  Biere  sind  extrakt- 
reich, jedoch  alkoholarm  (2,5 — 3  ^/o) ;  der  Gehalt  an  Stickstoffsubstanz  schwankt  zwischen 
0,36  und  0,38  ®/o,  die  Geamtsäure,  ausgedrückt  als  Milchsäure,  zwischen  0,35  und  0,42  ®/o. 
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Wenn  die  typischen  Spezialbiere  Löwen's  auch  nicht  nach  jedermanns  Geschmack  and, 
so  sind  sie  doch  Biere  mit  reellen  und  soliden  Eigenschaften.  </•  Brand. 

Edwin  Ackermann  und  0.  y.  Spindler:  Über  ExtraktbestimmuDgen 
im  Biere.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1903,  26,  441—446.)  —  E.  Ackermann  und 
A.  Steinmann  hatten  sich  zur  Aufgabe  gestellt,  für  Bier  analog  der  deutschen 
Weinextraktmethode  eine  direkte  Extraktbestimmungsmethode  auszuarbeiten.  (Z.  1903, 
6,  715.)  Es  wurden  in  einer  Platinschale  10  ccm  entkohlensäuertes  Bier  eine  Stunde 
auf  einem  siedenden  Wasserbade  gelassen  und  dann  eine  weitere  Stunde  im 
Möslinger  Trockenschrauke  getrocknet.  In  dieser  Weise  wurden  62  Biere  analyaert 
und  mit  den  Resultaten  der  indirekten  Extraktbestimmung  verglichen.  Die  Differenzen 
waren  so  gering,  daß  die  Verff.  die  Einführung  der  Extraktmethode  für  an- 
gezeigt halten.  —  Es  wurden  ferner  Versuche  mit  dem  Zeiß' sehen  Eintauch- 
refraktometer ausgeführt,  im  Vergleich  mit  der  direkten  und  indirekten  Extrakt- 
bestimmung. Aus  den  Resultaten  derselben  glauben  Verff.  den  Schluß  ziehen 
zu  dürfen,  daß  die  Anwendung  des  Eintauchrefraktometers  in  der  Bieranal jse  zur 
Konirolle  des  Extraktes  ein  wertvolles  Hilfsmittel  bietet  und  daß  die  Ungenauigkeit 
der  aus  dem  direkt  eingedampften  und  wieder  aufgefüllten  Biere  erhaltenen  Resultate 
für  die  Unterdrückung  der  letzteren  Methode  spreche.  In  einer  von  B.  Wagner 
erschienenen  Dissertation  „Über  quantitative  Bestimmung  wässeriger  Lösungen  mit 
dem  Zeiß'schen  Eintauchrefraktometer''  ist  eine  Tabelle  zur  Bestimmung  des  £x- 
traktgehaltes  von  Wein  und  Bier  veröffentlicht,  welche  ziemliche  Differenzen  mit  den 
von  den  Verff.  erhaltenen  Resultaten  aufweist.  Die  Verff.  führen  diese  Differeni 
darauf  zurück,  daß  Wagner  die  Bestimmung  des  Extraktes  durch  Eindampfen  und 
Trocknen  bis  zur  Gewichtskonstanz  vorgenommen  habe,  was  nicht  angängig  ist 

J.  Brand. 

F.  P.  Treadwell  und  A.  A.  Koih:    Volumetrische  Bestimmung  des 
Fluors  im  Bier  nach  Penfield.    (Beschlüsse  der  Revisionskommission  des  schweiier. 
Vereins   analytischer   Chemiker   zur  Revision    des   Schweiz.  Lebensmittelbuches  1903.) 
—  Der  Apparat   besteht   aus   einer   U- förmigen  Zersetzungsröhre,   deren    einer  bim- 
förmiger  Schenkel  von  etwa  60  ccm  Inhalt  durch  Glasschliff  mit  einem  30  cm  langen, 
mit  gewaschenen  und  getrockneten  Glasperlen  gefüllten  U-Rohr,  das  in  kaltem  Wasser 
steht,  verbunden  ist.     Der  andere  cylindrische  Schenkel  tragt  in  einem  Gummistopfen 
einen  langstieligen  Scheidetrichter.    Der  zweite  Schenkel  des  Perlenrohres  steht  in  Ver- 
bindung mit   2  kleinen  Peligot-Röhren ,    die  zusammen  15 — 20  ccm   mit  Chlorkalium 
gesättigten   50®/o-igen  Alkohol  enthalten.     Zersetzungs-   und  Perlenrohr  müssen  rein 
und  trocken  sein.  —  100  ccm  Bier  werden    in  einer  Porzellanschale   mit  8 — 10  ccm 
*/i  N.-Natronlauge   und   4  ccm  ^/i  N.-Sodalösung  zum   Sieden  erhitzt,    kochend  mit 
Chlorcalcium    in    großem    Überschuß    gefällt    und    5  Minuten    im    Sieden    erhalten. 
Der  abfiltrierte   Niederschlag  wird   mit   heißem    Wasser   bis    zum    Verschwinden  der 
Chlorreaktion   ausgewaschen,   getrocknet,   soviel   wie   möglich   davon   in   einen  Platin- 
tiegel gebracht,   das    Filter   verbrannt,   die  Asche   ebenfalls   in    den  Tiegel   gebracht 
und   dieser   20  Minuten  über  einem    einfachen  Bunsen-Brenner   geglüht.     Nach  dem 
Erkalten    wird   die   Masse   im  Achatmöi-ser  feinst   zerrieben,   mit    1,5  g  ausgeglühtem 
Quarzpulver  oder  Seesand  in  den  cylindrischen  Schenkel  der  Zersetzungsrohre  gebracht 
und  durch  Schütteln  gemischt.    Hierauf  läßt  man  aus  dem  Scheidetrichter  20— 25  ccm 
Schwefelsäure,    die  vorher  durch  Erhitzen  im  Porzellan tiegel   bis  zum  Sieden   und  &• 
kallenlassen  über  Schwefelsäure  im  Exsiccator  völlig  entwässert  wurde,  langsam  zufließen. 
Dann    leitet    man    durch    den    Scheidetrichter    einen    durch    Kalilauge,    Natronkalk, 
Chlorcalcium  und  Schwefelsäure  gewaschenen  Luftstrom  so,   daß  2 — 3  Blasen  in  der 
Sekunde   durch  den  Appiutit  gehen ,  und  erhitzt  gleichzeitig   das  Zersetzungsrohr  im 
Paraffinbade  auf  130 — 140^  unter  zeitweiligem  Umschütteln.     Nach  etwa  5  Stunden 
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leitet  man  die  Luft  etwas  rascher,  etwa  6  Blasen  in  der  Sekunde  durch;  der  auf  der 
Schwefelsäure  anfänglich  gebildete  Schaum  verschwindet  nach  vollendeter  Zersetzung. 
Man  entfernt  nun  die  2  Peligot-Röhren ,  fügt  etwas  Cochenille-  oder  Lackmoidlösung 
zu  der  Chlorkaliumlösung  und  titriert  die  freigewordene  Salzsäure  mit  ^/lo  N.-Natron- 
lauge,  nachdem  vorher  die  an  der  Röhrenwand  ausgeschiedene  Kieselsäure  mit  einem 
gebogenen  Glasstab  tüchtig  durchgearbeitet  war.  1  ccm  Vio  N.  •  Natronlauge  ent- 
spricht 0,0057  g  Fluor.  Das  Verfahren  eignet  sich  gleicherweise  auch  zur  Fluor- 
bestimmimg im  Wein.  0.  Äfai. 

Süß:  Alkohol  und  Extraktgehalt  der  in  Dresden  ausgeschenkten 
Biere.  (Arbeiten  aus  dem  Hygien.  Institut  zu  Dresden  1903,  1,  13  Seiten.)  — 
Verf.  hat  über  100  Biere,  welche  während  des  Wintersemesters  1897/98  in  Dresden 
und  seinen  Vororten  zum  Ausschank  gelangten,  auf  ihren  Alkohol*  und  Extraktgehalt 
untersucht.  Zu  dieser  Untersuchung  wurde  in  erster  Linie  das  Tom öe- Verfahren  und 
zum  Vergleich  die  Destillationsmethode  angewendet.  Aus  dem  spezifischen  Gewichte 
der  Destillate  wurde  der  Alkoholgehalt  der  Biere  nach  der  Tabelle  von  Windisch 
festgestellt  und  auf  Gewichtsprozente  berechnet.  Außerdem  wurden  die  nach  Tornöe 
gefundenen  Zahlen  mit  den  Angaben  eines  Ebullioskops  von  Malligand  verglichen 
und  die  Biere  nach  Tornöe  und  Balling  auf  ihre  Extraktmengen  untersucht  Die 
Resultate  der  Alkoholbestimmungen  nach  Tornöe  stimmten  mit  den  durch  die  De- 
stiUationsmethode  erhaltenen  zufriedenstellend  überein,  in  keinem  Falle  betrug  die 
Abweichung  mehr  wie  0,09  ®/o,  im  Mittel  0,024  ^/o.-  Ähnliche  Zahlen  erhielten  auch 
Prior  und  Zickes,  während  das  hygienische  Institut  in  Hamburg  im  Mittel 
0,243  ®/o,  im  höchsten  Falle  0,47  ^/o  Abweichung  erhielt.  Nach  den  Untersuchungen 
des  Verf.  ergibt  das  Tomöe'sche  Verfahren  bei  extraktärmeren  einfachen 
Bieren,  Lager-  und  böhmischen  Bieren  in  der  Regel  einen  etwas  höheren 
Extraktgehalt  als  die  indirekte  Bestimmung  nach  Balling,  bei  bayerischen 
und  nach  bayerischer  Art  gebrauten  Bieren  einen  etwas  geringeren;  in- 
dessen liegen  die  Abweichungen  meist  innerhalb  der  zweiten  Dezimale 
des  Prozentgehaltes.  Der  Tornöe- Apparat  kann  deshalb  bei  Untersuchung  von 
vorgenannten  Bieren  sowohl  dem  Brauereitechniker  wie  dem  Nahrungsmittelchemiker 
bestens  empfohlen  werden,  dagegen  ist  er  sowohl  für  Alkohol-  wie  für  Extraktbestim- 
mung nicht  am  Platze  bei  sehr  extraktreichen  Bieren  wie  Salvatorbier  sowie  bei  Bieren, 
die  nicht  aus  Gerstenmalz,  Hopfen,  Hefe  und  Wasser  allein  hergestellt  sind.  Ver- 
gleichende Alkoholbestimmungen  mit  dem  Ebullioskop  von  Malligand  ergaben  fast 
durchweg  bei  allen  Bieien  geringere  Werte  (bis  zu  0,5  ^/o),  so  daß  das  Ebullioskop 
wegen  der  Größe  der  Fehler  nicht  empfohlen  werden  kann.  Zum  Schluß  der  Arbeit 
wird  eine  Zusammenstellung  der  Mittel-  sowie  der  Grenzzahlen  der  Alkohol-  und 
Extraktgehalte  (nach  Tornöe)  der  Dresdener  Biere  gegeben: 

Alkohol  (Gew.-<>/o)  Extrakt  (<>;o) 

Bezeichnung  der  Biere  Niedrigst  Höchst  Mittel  Niedrigst  HOcbst  Mittel 

Einfache  Biere 1,15  2,25        1,75  1,97           3,66  2,63 

Lagerbiere 3,21  3,90        3,53  4,23          5,67  4,80 

Böhmische  Biere 2,79  3,90        3,47  3,36           5,15  4,38 

Echt  bayerische  Biere 3,23  5,12  4,04  5,70          8,58        6,98 

MOnchener  Biere  (8  Proben)  ....  3,23  4,34  3,76  6,34           7,56  6,82 

Kubnbacher  Biere  (9) 4,03  5,12  4,51  5,70          8,58  7,42 

Nach  bayerische  Art  gebraute  Biere  .  3,54  4,98  4,15  5,19          7,88  6,01 

Salvatorbiere  (6) 4,02  5,88        4,73  8,94  10,55        9,69 

J.  Brand. 

F.   SchÖnfeld:    Die    Braugerste,    ihre    Eigenschaften    und   Bewertung. 
(Wochenschr.  Brauerei,  1903,  20,  347—349  und  353-356.) 
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O.  Nenmann:   Die  Gersten  der  diesjährigen  Ernte.    (Wochenschr.  Braueru, 
1903,  20,  446-447.) 

A.  Lan^:  Gersten  der  Ernte  1903.    (Zeitschr.  ges.  Branw.  1903,  26,  665—666.) 

O.  Mohr:  Die  pneumatische  Mftizerei  im  Sommer.  (Wochenschr.  Brauerei 
1903,  20,  285-288.) 

H.  Hanow:  Die  vom  Mai  bis  November  1903  untersuchten  Malze.  (Wochen- 
schrift Brauerei,  1903,  20,  278,  ....  619.) 

H.  Keil:  Die  vom  April  bis  November  1903  untersuchten  Biere.  (Wochen- 
schrift Brauerei,  1903,  20,  288—289 602-603.) 

Patente. 

Valentin  Läpp  in  Leipzig-Lindenau :  Verfahren  zur  Herstellung  eines  alko- 
holfreien gehopften  Malzgetränkes.  D.RP.  142893  vom  12.  Mai  1901.  (PatentbL 
1903,  24,  1189.)  —  Heiße,  gehopfte  Bierwürze  wird  unter  einem  Druck  von  etwa  10  AtoL  mit 
Kohlensäure  imprägniert,  hierauf  unter  Aufrechterhaltung  dieses  Druckes  gekühlt  und  nach 
einer  gewissen  Uruckverminderung  durch  Filtration  von  den  ausgeschiedenen  Stoffen  befreit 
Die  auf  diese  Weise  erhaltene  klare  Bierwürze  bringt  man  schließlich  unter  einen  Kohlen- 
säuredruck  von  etwa  10  Atm.  und  hält  sie  unter  diesem  Druck  bis  zum  Abfüllen  auf  Flaschen 
oder  dergl.  A.  Oelker. 
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Tagesordnung  der  3.  Jahresversammlnng  am  13.  nnd  14.  Mai  1904  in  Stuttgart. 

Donnerstag,  den  12.  Mai,  abends  8  Uhr:  Zusammenkunft  im  Hotel  Viktoria. 
Freitag,  den  13.  Mai,  vormittags  9  Uhr:  Erste  Sitzung  im  Oberen  Museum. 
Vorträge:  1.  Geschäftliche  Mitteilungen. 

2.  A.  Juckenack- Berlin:  Ober  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Fruchtsäften, 
Marmeladen  und  Gelees. 

3.  A.  Hi  lg  er- München:  Die  Dextrine  des  Honigs. 

4.  A.  Beythien -Dresden:   Der    jetzige  Stand    der  Beurteilung   geschwefelteo 
Dörrobstes. 

11  Uhr:  Frühstückspause. 

1^2  Uhr:  Zwangloses  Mittagessen  im  Hotel  Marquardt. 

3  Uhr:  Ausflug  nach  Untertürkheim;  daselbst  Besichtigung  der  Kelter  und  der  Seifen- 
fabrik. 

Abends  8  Uhr:  Gemeinsames  Mahl  im  Museum. 

Samstag,  den  14.  Mai,  vormittags  9  Uhr:  Zweite  Sitzung  im  oberen  Museum. 
Vorträge:  1.  Geschäftliche  Mitteilungen,  Ausschußwahl. 

2.  J.  König- Münster  i.  W. :  Der  gegenwärtige  Stand  der  Beurteilung  von  Trink- 
und  Abwasser. 

3.  R.  £mme  rieh -München:  Als  Korreferent. 

4.  W.  Rull  mann -München:  Die  Reaktionen  des  oxydierenden  Enzyms  der  Kuh- 
und  Frauenmilch. 

5.  A.  Juckenack- Berlin:   Die  Beurteilung  des  Gehaltes  der  Eierteigwaren  an 
Eimasse. 

6.  R.  Sendtner-München:  Als  Korreferent. 

7.  A.  Hilger- München:  Über  Pentosanbestimmung. 
11  Uhr:  Frühstückspause. 

VI2  Uhr:  Zwangloses  Mittagessen  im  Hotel  Viktoria. 

3  Uhr:  Spaziergang  zum  Waldhaus  auf  dem  Hasenberg. 

Sonntag,  den  15.  Mai:  Ausflug  des  württembergischen  Bezirksvereins  Deutseber 
Chemiker  auf  den  Lichtenstein,  wozu  die  Teilnehmer  der  Versammlung  freundlichst  einge- 
laden sind.  C  Mai. 

Schltfß  der  Redaktion  am  4.  April  1904, 


Für  dio  Redaktion  Tenuitwortlich :  Br.  A.  Bömer  in  MQngter  i.  W. 
VerUg  von  Juli  im  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.-Dniekerei  von  H.  Rtflrtz  in  Wfintnait- 
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Über  den  Altersprozeß  der  Teigwaren, 

Ein  Beitrag  zur  Untersuchung  und  Beurteilung  der  Teigwaren  des  Handels. 

Von 
Dr.  Hermann  Jaeckle. 

Mitteilung  ans  dem  Königlichen  Hygienischen  Institut  in  Posen. 

Nachdem  die  Untersuchung  und  Beurteilung  der  Teigwaren,  vor  allem  durch 
die  Arbeiten  Juckenack*s,  eine  für  die  Aufnahme  in  die  nahningsmittelchemische 
Praxis  hinreichende  Ausbildung  erfahren  haben,  erschien  es  mir  zunächst  angezeigt, 
an  die  nähere  Erforschung  der  Umst&nde  heranzutreten,  welche  auf  die  Zusammen- 
setzung dieser  Kahrun^mittel  unter  normalen  Verhältnissen  verändernd  einwirken 
können. 

Am  nächstliegenden  und  wichtigsten  war  es,  den  Einfluß  des  Altersprozesses 
auf  die  Teigwaren  zu  verfolgen,  da  von  vornherein  anzunehmen  war,  daß  dieser  eben 
auf  die  Werte  einen  unter  Umständen  recht  wesentlichen  Einfluß  auszuüben  im 
Stande  sein  muß,  welche  für  die  Beurteilung  der  Teigwaren  am  wichtigsten  geworden 
sind,  nämlich  die  Menge  und  dieJodzahl  des  Fettes  und  in  erster  Linie  den 
Loci  thingehalt. 

I.  DarsteUnng  des  Untersuchungsmaterials. 

• 

Das  Material  für  die  vorliegenden  Untersuchungen  wurde  im  Laboratorium  nach 
den  Anleitungen  einer  Hausfrau  streng  küchengemäß  hergestellt,  mit  Ausnahme  der 
im  folgenden  als  Nudeln  II  bezeichneten  Teigware,  deren  Anfertigung  in  der  Küche 
unter  genauer  Beobachtung  der  gegebenen  Vorschriften  erfolgte. 

Als  Rohstoffe  wurden  verwendet  die  teuerste,  in  der  Mehlhandlung  erhältliche 
Sorte  Weizenmehl,  frische  Hülinereier  (Trinkeier)  und  im  Bedarfsfalle  Leitungswasser. 
Einen  Zusatz  von  Kochsalz  erhielten  nur  die  bereits  erwähnten  Nudeln  II. 

Es  wurden  daraus  folgende  Teigwaren  bereitet: 

Nudeln     I:  Wassemudeln: 

„         H:  Eiemudeln  mit  2  Eiern  auf  1  Pfd.  Mehl; 
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Die  Analyse  des  zu  den  Nudeln  I,  III  und  IV  verwendeten  Weizenmehles  ist 
m  der  Tabelle  vorangestellt.    Zu  den  Nudeln  II  wurde  ein  anderes,  nicht  analysiertes 
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Weizenmehl  benutzt.  Die  beiden  zur  Herstellung  der  Nudeln  II  verwendeten  Eier 
waren  dem  Vorrat  meiner  Haushaltung  ohne  Auswahl  entnommen;  sie  waren  der 
Jahreszeit  gemäß  (April)  von  sehr  guter  Beschaffenheit.  Sie  wogen  zusammen  107,5  g, 
entsprechend  einem  durchschnittlichen  Gewicht  von  53,8  g  auf  das  Ei.  Das  dorefa- 
schnittliche  Gewicht  der  zur  Herstellung  der  Nudeln  III  und  IV  benutzten  Ei»  be- 
trug 54,4  g. 

Die  Mischung  der  Teige  wurde  möglichst  sorgfältig  yorgenoramen.  Tkg  Teif 
der  Nudeln  IV  war  zum  Ausrollen  viel  zu  feucht;  er  mußte  demgemäß  vorher  an- 
getrocknet werden.  Bei  der  Verwendung  von  6  Eiern  auf  1  Pfd.  Mehl  war  mithin 
die  höchste  Grenze  des  praktisch  möglichen  Eierzusatsses  bereits  wesentlich  über- 
schritten, wenigstens  für  den  Fall,  daß  frische,  also  noch  nicht  ausgetrocknete  Eier 
von  durchschnittlicher  Größe  zur  Verwendung  gelangen.  Die  Teige  wurden  sofort  zu 
möglichst  dünnen  Lagen  ausgewalzt  und  diese  im  gut  geheizten  und  ventilierten  Zimmer 
bei  26^  getrocknet.  Hierauf  wurde  das  Material  in  einer  Excelsiormühle  zu  einem 
mittelfeinen  Pulver  gemahlen,  die  gröberen  Stückchen  sorgfältig  abgesiebt,  und  da.^ 
Pulver  nochmals  innig  gemischt.  In  dieser  Form  wurden  die  Nudeln  I,  III  und  IV 
für  die  weitere  Aufbewahrung  vorbereitet  Da  nun  immerhin  von  vornherein  damit 
zu  rechnen  war,  daß  durch  diese  Zerkleinerung  des  Untersuchungsmateriak,  duich 
welche  eine  möglichst  gleichmäßige  Mischung  gewährleistet  werden  sollte,  der  Einflsfi 
der  auf  die  Waren  zersetzend  einwirkenden  Faktoren  eine  Beschlennigung  erfahr» 
konnte,  wurden  die  Nudeln  U  unter  möglichst  inniger  Durchknetung  des  Teiges  he^ 
gestellt  und  in  Form  von  Bandnudeln  aufbewahrt.  Die  Mahlung  erfolgte  dann  ent 
unmittelbar  vor  der  jeweiligen  Untersuchung.  Das  defart  vorbereitete  Mat-erial  wurde 
in  einzelnen  Holzkistchen  in  einem  trocken  gelegenen,  ungeheizten  Zimmer  aufbewahrt 
Der  Aufbewahrungsraum  war  von  den  chemischen  Arbeitsräumen  weit  entfernt  und 
wurde  auch  sonst  zu  keinerlei  Zwecken  benutzt,  welche  auf  die  aufgestellten  Waren 
von  nachteiligem  Einfluß  sein  konnten.  Das  Lagern  des  Materials  erfolgte  nutbin 
unter  so  günstigen  Bedingungen,  wie  sie  wohl  in  der  Fabrik,  sicherlich  aber  nie  in 
den  Lager-  und  Verkaufsräumen  des  Händlers  vorliegen. 

n.  tJntersuchungsYerfahren« 

Die  periodische  Untersuchung  der  Teigwaren  wurde  ausgedehnt  auf  die  Bestim- 
mung von 

1.  Ätherextrakt, 

2.  Jodzahl  des  Petrolätherextraktes, 

3.  Alkohollöslicher  Phosphorsäure  (Lec-ithin-Phosphorsäure). 

Den  Gesamt-Stickstoff  habe  ich  bei  Beginn  der  Untersuchungsreihe  zu  Anfang  <fc* 
vorigen  Jahres  nicht  herangezogen,  weil  über  den  Eiweißgehalt  der  Weizenmehle  sehr 
weit  auseinandergehende  Befunde  vorliegen,  außerdem  aber  auch,  weil  der  FabriUni 
es  in  der  Hand  hat,  den  Stickstoffgehalt  einer  Ware  durch  Verwendung  von  Gela- 
ti ne  zu  erhöhen.  Nach  den  Angaben  von  Oertel  in  seinem  Buch  „Die  Teigwaren- 
fabrikation"  ^)  ist  dieser  Zusatz  so  allgemein  üblich,  daß  ich  erstaunt  war,  darüber  in 
der   wissenschaftlichen  Fachliteratur  noch   nie   eine   Bemerkung   gefunden   zn  haben- 


^)  Hartleben's  Chemisch-technische  Bibliothek  No.  125. 
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Oertel  bezeichnet  die  Gelatine  als  ein  in  der  Teigwarenfabrikation  sehr  beachtens- 
wertes Hilfsmittel,  dessen  Zugabe  selbst  bei  bestem  Mehl  und  Gries  vorteilhaft  sei. 
Daß  ich  auf  Grund  dieser  Erwägung  die  Bestimmung  des  Stickstoffgehaltes  von  An- 
fang an  unterlassen  habe,  bedaure  ich  jetzt  nach  Abschluß  des  praktischen  Teiles  der 
Arbeit  selbst,  da  die  mir  vorliegenden  Ergebnisse  es  wahrscheinlich  machen,  daß  die 
Verfolgung  der  Verandeningen  des  Stickstoffgehaltes  durch  den  Altersprozeß  dessen 
Bild  vielleicht  noch  charakteristischer  hätten  erscheinen  lassen. 

Die  Bestimmung  des  Ätherextraktes  und  der  Jodzahl  des  Fettes 
wurden  in  das  Programm  aufgenommen  entgegen  der  von  Juckenack  und  Sendtner 
geäußerten  Ansicht,  daß  diese  Werte  durch  den  Zusatz  eines  geeigneten  Fremdfettes 
leicht  betrügerischerweise  korrigiert  werden  können.  Ich  glaube  vielmehi*,  daß  ein 
solcher  Fettzusatz  praktisch  nicht  in  Frage  kommt,  weil  es  zu  schwierig  wäre,  das  Fremdfett 
gleichmäßig  der  Teigmasse  einzuverleiben,  und  weil  dieses  Fett  als  Fremdfett  und  infolge 
der  notwendigen  Vermischung  mit  der  noch  stark  feuchten  Teigmasse  viel  zu  leicht 
der  Zersetzung  anheimfiele.  Es  wird  doch  wohl  mindestens  die  Möglichkeit  zugegeben 
werden  müssen,  daß  ein  derart  unvollkommen  beigemengtes  Fett  wesentlich  rascher  durch 
oxydative  und  biologische  Vorgänge  verändert  werden  kann,  als  das  von  Eiweißkörpern 
vielleicht  locker  gebundene,  mindestens  aber  durch  sie  geschützte  Fett  des  Eidotters. 
Ich  kann  mich  auch  hier  auf  eine  Angabe  Oertel's  anf  Seite  54  des  erwähnten 
Buches  beziehen;  der  Verfasser  betont  hier  ausdrücklich  die  Notwendigkeit,  das 
Schmieren  der  Maschinenlager  sehr  vorsichtig  vorzunehmen,  „da  selbst  ganz  geringes 
Eindringen  von  Fettteilen  den  ganzen  Teig  verderben  kann".  Dieser  Ansicht  eines 
erfahrenen  Praktikers  dürfte  für  die  Frage  nach  der  Möglichkeit  eines  Fettzusatzes 
bei  Teigwaren  doch  wohl  ein  wesentliches  Gewicht  beizumessen  sein. 

Das  Petrolätherextrakt  zur  Jodzahlbestimmung  wurde  nach  Spaeth  ohne 
vorheriges  Trocknen  der  Nudelpulver  durch  kaltes  Ausziehen  derselben  mit  frisch 
destilliertem  Petroläther  dargestellt.  Als  Jodlösung  wurde  die  von  Hübl'sche  ver- 
wendet;  die  Fette  wurden  mit  der  Jodlösung  jeweils  über  Nacht  stehen  gelassen. 

Zur  Bestimmung  des  Ätherextraktes  und  der  alkohollöslichen  Phosphor- 
säure wurden  die  Untersuchungsgegenstände  zunächst  in  dem  auf  102®  eingestellten 
Soxhl  et 'sehen  Glycerin  trockenschranke  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet.  Die 
Trocknung  beanspruchte  nach  angestellten  Vorversuchen  2^/2  Stunden,  und  es  wurde 
diese  Zeitdauer  für  alle  Untersuchungen  gleichmäßig  beibehalten. 

Da  von  vornherein  beabsichtigt  war,  jede  irgend  nachweisbare  Veränderung  des 
Gehaltes  der  Teigwaren  an  Fett  und  alkohollöslicher  Phosphorsäure  während  des  Alterns 
der  Waren  festzuhalten,  auch  wenn  diese  Veränderungen  so  klein  sein  sollten,  daß 
sie  für  die  nahrungsmittelchemische  Praxis  ohne  Bedeutung  bleiben,  so  wurde  die  Ge- 
winnung des  Äther-  und  des  Alkoholextraktes  auf  das  sorgfältigste  durchgeführt.  Als 
Extraktionsapparate  wurden  nur  solche  mit  Glasschliffstücken  verwendet.  Die  getrock- 
neten Pulver  wurden  in  der  Patrone  mit  sehr  dünnen  Lagen  Watte  durchschichtet^ 
um  das  auszuziehende  Material  dauernd  locker  zu  halten.  AUe  im  Extraktionsapparat 
verwendete  Watte  und  ebenso  die  Patronen  waren  vorher  mehrmals  abwechselnd  mit 
Alkohol  und  Äther  ausgezogen  worden.  Insbesondere  die  Extraktion  der  Papier- 
patrone vor  ihrer  Verwendung  ist  für  genauere  Fettbestunmungen  unerläßlich  ;  ich  erhielt 
aus  einer  Schleicher-SchülFschen  Patrone  der  gebräuchlichsten  Größe  bei  acht- 
stündiger Ätherextraktion  regelmäßig  3  bis  4  mg  ätherlöslicher  Stoffe. 

33* 
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Die  Extraktion  der  Untersuchungsobjebte  mit  über  Natrium  destilliertem  Ätiier 
wurde  mit  jeder  Nudelsorte  bei  einer  Probe  bis  zur  volligen  Erschöpfung  for^esetil 
Es  mußte  hierzu  40  bis  45  Stunden  lang  extrahiert  werden,  und  diese  Zeitdauer 
wurde  auch  späterhin  für  alle  Extraktionen  beibehalten. 

Ich  bin  weit  davon  entfernt,  diese  umständlich  lange  und  höchst  zeitraubende 
Extraktionsdauer  auch  für  die  Praxis  empfehlen  zu  wollen,  um  so  weniger  als  die  Ge- 
wichtszunahme der  Extrakte  während  der  letzten  20  Stunden  in  der  auf  Prozente  der 
angewandten  Trockensubstanz  umgerechneten  Fettmenge  erst  in  der  zweiten  Dezimal- 
stelle zum  Ausdruck  kommt  Immerhin  aber  hat  der  Erfolg  durchaus  bestätigt,  daß 
dieses  zu  Anfang  der  Versuchsreihe  gewählte  Extraktionsverfahren  notwendig  war  für 
die  Feststellung  der  streng  gesetzmäßigen,  wenn  auch  quantitativ  geringfügigen  Ver- 
änderungen, welche  das  Ätherextrakt  beim  Altern  der  Teigwaren  erfährt.  Für  die 
Zwecke  der  praktischen  Analyse  halte  ich  aber  doch  eine  Erhöhung  der  üblichen 
Extraktionsdauer  auf  mindestens  zwanzig  Stunden  für  notwendig. 

Die  Trocknung  des  Ätherextraktes  im  Heißwasser-Trockenschranke  beanspruchte 
zwei  Stunden. 

Auch  die  Extraktionsdauer  des  Lecithins  bei  Anwendung  von  absolutem  Alko- 
hol von  fast  Siedetemperatur  wurde  erst  für  jede  Nudelsorte  durch  eine  Vorprobe  er- 
mittelt. Bei  diesen  Vorversuchen  wurde  die  Extraktion  fünfzig  Stunden  lang  fort- 
gesetzt; die  Auszüge  wurden  von  10  zu  10  Stiinden  getrennt  aufgefangen.  Nacb 
zwanzig  Stunden  war  die  Extraktion  praktisch  beendet.  In  dem  von  der  20.  bis  zur  30. 
Stunde  erhaltenen  Auszuge  wurde  nach  entsprechender  Vorbereitung  desselben  für  die 
Phosphorsäurebestimmung  auf  Zusatz  von  farbloser  Molybdänsäurelösung  nur  noch  eine 
geringe  Gelbfärbung,  aber  keine  Abscheid ung  von  Phosphormolybdänsaurem  Ammon  er- 
halten. Die  späteren  Auszüge  gaben  nur  noch  eine  kaum  erkennbare  Grelbfärbung.  Es  ist 
mithin  auch  die  Gefahr  ausgeschlossen,  daß  durch  die  etwa  zu  lange  fortgesetzte  Alko- 
holextraktion anorganisch  gebundene  Phosphorsäure  in  beachtenswerten  Mengen  gel^ 
oder  Phosphorsäure  aus  den  Nukleinen  abgespalten  werden  könne.  Ich  habe  infolge- 
dessen für  die  vorliegenden  Untersuchungen  eine  gleichmäßige  Extraktionsdauer  von 
24 — 26  Stunden  eingehalten.  Für  die  Praxis  möchte  ich  auch  hierfür  eine  Extrak- 
tionsdauer von  20  Stunden  in  Vorschlag  bringen. 

Daß  der  Feinheitsgrad  der  Pulver  von  großem  Einfluß  auf  die  notwendige 
Dauer  der  Äther-  und  Alkoholextraktion  ist,  habe  ich  nicht  beobachten  können.  Auf 
eine  andere,  an  sich  allerdings  ja  unbedeutende  Erfahrung  möge  es  mir  hier  gestattet 
sein  noch  hinzuweisen :  Das  lästige  Zusammenballen  des  Patroneninhaltes  läßt  sfck 
aufs  bequemste  vermeiden,  wenn  man  nach  beendeter  Ätheroxtraktion  die  noch  äther- 
getränkte Patrone  mit  Inhalt  nicht  etwa  trocknet,  sondern  immittelbar  absoluten  Alkohol 
in  den  Apparat  gibt  und  den  Äther  durch  kurzes  Abstellen  des  Kühlwassers  aus  dem 
Apparat  treibt  Der  Patroneninhalt  bleibt  hierbei  locker  pulverig.  Es  ist  dadurch  e/fl 
besseres  Eindringen  des  Alkohols  gewährleistet,  und  außerdem  die  Reinigung  der  Patrone 
am  Ende  der  Extraktion  völlig  mühelos. 

Die  weitere  Verarbeitung  der  ätherisch-alkoholischen  Auszüge  für  die  Phosphor- 
säurebestimmung erfolgte  nach  den  Angaben  Juckenack's.  Nur  wurde  die  Koh'** 
vor  dem  vollständigen  Verbrennen  in  üblicher  Weise  ausgelaugt  Die  Molybdanw- 
lungen  nahm  ich  nicht  in  der  Wärme  vor,  sondern  ließ  die  Lösungen  jeweils  zv**' 
bis  drei  Tage  kalt  stehen.  Ich  glaube,  daß  das  Ergebnis  sich  dadurch  noch  etwas 
verschärfen  läßt. 
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m.  Untersuchangsergrebnis. 

Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


Nähere  Bezeiehnang 


Weizenmebl 


Zeit  der 
Untersuchung 


18.  II.  03 


Jodzahl 

des 
Petrol- 
äther- 

extraktes 


Die  Trocken- 
substanz enthält 


Äther- 
extrakt 


Alkohol- 

lösliehe 

Phosphor- 

säuro 

% 


Bemerkangon 


105,6 


0,9197 


0,0152 


Nudelnl 
(Wassernadeln).  Darge- 
stellt am  10.  II.  03. 


15.  IL  03 

110,9 

0,6467 

0,0220 

21.  IV.  03 

108,1 

0.6307 

0,0130 

23.  VII.  03 

109.8 

0.5043 

0,0122 

22.  X.  03 

115,8 

0,5076 

0,0119 

20.  I.  04 

120,9 

0,4334 

0,0  ^97 

« 

( 


Äußere  Besebaffenheit 
normal. 


Nudeln  II 

(2  Eier  auf  1  Pfd.  Mehl  mit  Salz- 
znsatz).  Dai*gestelltam  28.  IV.  03. 


2.  V.  03 

86,2 

23.  VII.  03 

87,7 

22..  X.  03 

90,4 

3,337 
3,422 
3,553 


0,0907 
0,0636 
0,0345 


( 


Äußere  Beschaffenheit  völlig 
normal. 


Nudeln  III 
(3  Eier  auf  1  Pfd.  Mehl). 
Dargestellt  am  10.  II.  03. 


15.  II.  03 

21.  IV.  03 

23.  VII.  03 

22.  X.  03. 

20.  I.  04 


82,4 

4,111 

0,1226 

82,0 

4,118 

0,1218 

83,9 

4,162 

0,0924 

86,6 

4,267 

0,0607 

89,9 

4.131 

0,0577 

f 


Nudeln  IV 
(6  Eier  auf  1  Pfd.  Mehl). 
Dargestellt  am  10.  II.  03. 


15.  II.  03 

21.  IV.  03 
23.  VII.  03 

22.  X.  03 
2.  IL  04 


77,0 
78,1 

78,7 

79,5 
81,8 


6,611 
6,695 
6,809 

6,914 
6,841 


0,2053 
0,2053 
0,1747 

0,1391 
0,1288 


Nudeln  IV, 
am  28.  YII.  03  schwach  ange- 
feuchtet und  in  der  feuchten 
Kammer  stehen  gelassen. 


5.  VIII.  03 


70,4 


1,470 


0,0082 


Geruch  und  Geschmack  noch 
durchaus  angenehm. 

Keine  nennenswerte  Vor- 
änderung. 

Geroch  normal;  schwach 
ranziger  Nachgeschmack ; 
noch  gut  genießbar. 


Äußere  Besc|iaffenheit  völlig 
normal. 

Geruch  und  Geschmack  noch 
durchaus  angenehm. 

Geruch  normal ;  schwach 
ranziger  Nachgeschmack ; 
noch  gut  genießbar. 


Stark  verschimmelt,  ammo- 
niakal  (scher  Gemrh.  Hoch- 
gradig verdorben. 


Von  den  in  vorstehender  Tabelle  niedergelegten  Untersuchungsergebniäsen  be- 
dürfen zunächst  die  Unterschiede  einer  näheren  Besprechung,  welche  das  Weizenmehl 
und   die   aus   ihm  dargestellten  Wassernudeln    in    ihrer   Zusammensetzung   aufweisen. 

Durch  die  Verarbeitung  des  Mehles  zur  Teigware  ist  von  dem  Gewicht  der  in 
dem  Mehl  vorhandenen  ätherlöslichen  Bestandteile  beinahe  ein  Drittel  verschwunden. 
Die  Jodzahl  des  Fettes  ist  von  105,6  ^/o  auf  110,9®/o  gestiegen.  Die  alkohollösliche 
Phosphorsäure  hat  eine  Vermehrung  von  0,0 1 5  "/o  auf  0,022 ^/o  erfahren. 

Diese  Veränderungen  sind  wohl  insgesamt  auf  den  Zersetzungsprozeß  zurückzu- 
führen, der  beim  Anfeuchten  des  Mehles  sofort  beginnt  und  sich  schon  durch  die 
nicht  unbeträchtliche  Wärmeentwickelung  bei  der  Bereitung  des  Teiges  bemerkbar 
macht. 
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Die  Zunahme  des  Lecithins  erklärt  sich  dadurch  ungezwungen,  daß  mit  ]^m 
beschleunigten  Lebensprozeß  ein  gesteigerter  Phosphorumsatz  Hand  in  Hand  geht  Es 
sei  daran  erinnert,  daß  beispielsweise  die  Hefezelle,  welche  in  diesem  Falle  in  erster  li&ie 
mit  in  Frage  kommt,  bei  ihrer  Entwickelung  auf  an  anorganischen  Phosphaten  reichem 
Nährboden  ihren  Zellkern  ganz  außerordentlich  vergrößert.  Die  Annahme,  daß  damit  eine 
Synthese  von  organischen  Phosphorverbindungen  in  der  Zelle  verbunden  ist^  wird  wohl 
kaum  von  der  Hand  zu  weisen  sein.  Ich  glaube,  daß  damit  auch  die  Beobachtungen 
von  Beythien  und  Wrampelmeyer^)  zu  erklären  sind,  die  in  Wasserteigwaren  stets 
einen  höheren  Gehalt  an  alkohollöslicher  Phosphorsäure  gefunden  haben  als  in  Weizen- 
mehlen und  -griesen. 

Die  Abnahme  des  Ätherextraktes  bei  der  Verarbeitung  des  Mefales  kann 
zum  Teil  von  einer  Verseifung  des  Fettes  herrühren;  wenigstens  legt  das  Ansteigen 
der  Jodzahl  diese  Annahme  nahe.  Der  vermutungsweise  ausgesprochenen  Ansicht 
Lührig's^),  daß  eine  Verkleistern ng  der  auszuziehenden  Substanz  beim  Trocknen  die 
Ursache  hierfür  sei,  möchte  ich  entgegenhalten,  daß  bei  solange  fortgesetzter  Extrak- 
tion, wie  ich  sie  eingehalten  habe,  schließlich  diese  von  verkleisterter  Stärke  einge- 
hüllten Fettmengen  doch  wohl  in  Lösung  gegangen  wären.  Auch  die  Regelniäßig- 
keit  meiner  Befunde  bei  der  periodischen  Untersuchung  der  Wasserwaie  spricht  gegen 
Lührig's  Annahme.  Daß  diese  Abnahme  des  Fettes  auf  Zersetzungsprozesse  irgend- 
welcher Ai't  und  nicht  auf  Mängel  des  Untersuchungsverfahrens  zurückzuführen  ist, 
glaube  ich  schließlich  vor  allem  aus  dem  Umstände  folgern  zu  dürfen,  daß  auch 
weiterhin  bei  der  freiwilligen  Zersetzung  der  Wassernudeln  eine  Abnahme  des  Fettes 
stattfindet  Diese  Zersetzung  wird  sich  wohl  in  dem  feuchten  Teige  in  dö*  gleichfli 
Richtung  aber  in  wesentlich  verstärktem  Maße  abspielen. 

Die  Zunahme  der  Jod  zahl  des  Fettes  bei  der  Verarbeitung  des  Mehles  erßhrt 
ebenso  wie  die  Abnahme  des  Ätherextraktes  eine  Bestätigung  durch  die  weitere  Zu- 
nahme derselben  bei  dem  allmählichen  Zersetzungsprozeß  während  des  Lagerns  der 
Wasserware.  Ich  werde  infolgedessen  später  an  entsprechender  Stelle  darauf  zurück- 
zukommen haben. 

1.  Zusammensetzung  der  Teigwaren  im  frischen  Zustande. 

Die  Analysen  werte  der  frischen  Teigwaren  zeigen  ein  durchaus  klares  Bild,  so- 
wohl in  bezug  auf  die  Unterschiede  zwischen  der  Wasser  wäre  und  den  Eierwaren,  d' 
auf  die  Unterschiede  zwischen  den  Eierwaren  mit  verschiedenem  Eigehalt 

Die  Wasser warö  charakterisiert  sich  als  solche  untrüglich  durch  den  niedrige« 
Fettgehalt  (0,65  ^/o),  die  hohe  Jodzahl  des  Fettes  (110,9^/0)  und  den  niedrigen  Gebalt 
an  alkohollöslicher  Phosphorsäure  (0,022  ^/o). 

Mit  zunehmendem  Eigehalt  der  Waren  steigt  ihr  Grehalt  an  ätherlöslidw» 
Stoffen  und  an  alkohollöslicher  Phosphorsäure  durchaus  gleichmäßig,  ebenso  r^' 
müßig  fällt  die  Jodzahl  des  Fettes.  Der  relative  Gehalt  der  Waren  an  Eisubstaoi 
kommt  also  bei  den  drei  Vergleichsobjekten  in  frischem  Zustand  völlig  gesetimiß? 
zum  Ausdruck. 

Die  Jodzahlen  der  Fette  der  Eiernudeln  sind  höher,  als  sie  nach  Spaeth')» 

')  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  153. 
«)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  141. 
')  Forschungsberichte  tiber  Lebensmittel  etc.  1896,  8,  49. 
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erwarten  waren.  Spaeth  fand  für  das  Fett  von  Eiernudeln  mit  zwei  Eidottern  auf 
ein  Pfund  Mehl  die  Jodzabl  75,4,  während  meine  Nudeln  mit  sechs  Eiern  auf  ein 
Pfund  Mehl  nooh  eine  Jodzahl  von  77  haben.  Es  liegen  im  übrigen  noch  zu 
wenig  vergleichbare  Bestimmungen  von  Jodzahlen  für  Teigwarenfette  vor,  um  jetzt 
schon  zu  einem  genügend  sicheren  Urteil  zu  kommen.  Eine,  wenn  auch  nur  ver- 
gleiciisweise  Berechnung  der  Jodzahlen  von  Eierteigwarenfetten  aus  den  Jodzahlen  der 
Fette  der  verwendeten  Materialien  halte  ich  aber  für  gänzlich  unzulässig,  da  damit  die 
tiefgreifenden  Veränderungen  außer  acht  gelassen  werden,  welche  die  Fette  während 
der  Zubereitung  der  Teigwaren  erleiden.  Wie  in  bezug  auf  die  Menge  des  Äther- 
extraktes, so  wird  auch  hier  keine  andere  Wahl  bleiben,  als  durch  die  Analyse  zahl- 
reicher, streng  sachgemäß  hergestellter  Waren  Zahlen  zu  sammeln,  die  als  Grund- 
lage für  die  Beurteilung  benutzbar  sind. 

Üb^  den  Fettgehalt  sowie  den  Leci thingehalt  von  Eierteigwaren  mit  be- 
kanntem Eigehalt  li^en  jetzt  recht  weit  auseinandergehende  Befunde  vor.  Die  mir 
bekannten  und  in  Frage  kommenden  Analysen  sind  in  folgender  Tabelle  zum  Ver- 
gleich zusammengestellt.  Die  Zahlen  für  das  Atherextrakt  nach  Filsinger  und 
Sendtner  habe  ich  auf  Trockensubstanz  umgerechnet. 


Auf  1  Pfd.  Iffehl  kommen: 

1  Ei           1         2  Eier 

8  £ 
«kenBubi 

:ier          1         4  EiAr         |         6  Eier 

Analytiker 

Die  Tra 

itanz  enthUt  %: 

Ather- 
extrakt 

Alko- 
hollSBl. 

PhOB- 

phor- 
B&ure 
(P.O») 

Ather- 
extrakt 

Alko. 
boUesl. 

PhOB- 

phor- 
sAure 

Äther, 
extrakt 

Alko- 
hollösl. 

PhOB- 

phor- 
eftore 
(P.05) 

Äther- 
extrakt 

Alko- 
hoUÖBl. 
Phoe- 
phor- 
B&ure 
(P.O5) 

Äther- 
extrakt 

Alko- 
hollGsl. 

PhOB- 

phor- 
B&are 
(P«0.) 

Filsinger^)  .... 
Juckenack')    .    .    . 
Schmid  u.Philippe'j 
Sendtner^)  .... 

»             .... 

*             .... 
Farnsteiner^)     .    . 

Ltihrig') 

Jaeckle 

1,13 
? 

0,0547 
? 

2,83 

2,32 

2.5i 
3.337 

0,0465 

0,0602 
0,0907 

0,0786 

3,66 
4.1U 

0,0926 
0,1226 

4,68«) 
3,55 

0,158 
0,0944 

6,44 

5,70 
5.51 
6,20 

6,611 

0,1699 

0,1810 
0,1785 
0,1910 

0,2053 

Nach  Juckenack*s  \ 
Tabelle  berechnet      f 

— 

0.0513 

— 

0,1044 



0,1289 

0,1744 

Meine  Befunde  über  den  Gehalt  der  Teigwaren  an  ätherlöslichen  Stoffen 
sind  nach  der  Tabelle  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  wesentlich  höher  als  die  der  früheren 
Analytiker.  Sie  stimmen  in  je  einem  Falle  gut  überein  mit  den  Zahlen  Filsinger's 
und  Sendtner's,    während  Farnsteiner    in   den   von   ihm    analysierten  Nudeln    mit 


^)  Zeitschr.  öffeutl.  Chem.  1899,  j5,  396;  .diese  Zeitschrift  1900,  8,  850. 

>)  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  16. 

^  Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharm.  1901,  S9,  330;  diese  Zeitschr.  1902,  5,  32. 

'}  Diese  Zeitschrift  1902.  .5,  1015. 

^)  Jahresbericht  des  Hygienischen  Instituts  Hambarg  4,  50. 

')  Nach  der  Vorschrift  von  Spaeth  bestimmt. 

^)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  141. 
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vier  Eiern  auf  ein  Pfund  Mehl  einen  relativ  noch  bedeutend  höheren  Fettgehalt  ge- 
funden hat,  als  ihn  meine  Analysen  aufweisen.  Ich  möchte  hierbei  darauf  aufmerksam 
machen,  daß  Farnsteiner  das  Fett  nach  Spaeth's  Vorschrift  bestimmt  hat;  seine  Zahl 
würde  sich  nach  den  vergleichenden  Bestimmungen  von  Beythien  und  Wrampel- 
meyer  für  Ätherextmkt  auf  6  —  6,5  ^/o  erhöhen.  Mit  dem  tatsächlichen  Bestehen  dies» 
Differenzen  wird  man  zunächst  zu  rechnen  haben,  möge  auch  die  vorlaufige  Erklä- 
rung dafür  ausfallen,  wie  nie  wolle.  Die  niedrigen  Ergebnisse  der  Fettbestim- 
mungen  möchte  ich  in  erster  Linie  auf  zu  kurze  Extraktion,  mitunter  vielleicht  auch 
auf  verlangsamend  wirkende  Störungen  bei  derselben  zurückführen.  Daß  solche  leidit 
eintreten  können,  habe  ich  einigemal  zu  beobachten  Grel^enheit  gehabt.  E.s  sei  hier 
auf  die  Möglichkeit  hingewiesen,  daß  bei  sehr  niedriger  Temperatur  des  Kühlwassers 
and  hohem  Wassergehalt  der  Zimmerluft  sich  Kondenswasser  im  Innern  des  Kühl- 
aufsatzes niederschlagen  kann,  und  dieses  durch  den  Äther  auf  das  Extraktion^ot 
gespült  wird.  Ich  habe  aus  diesem  Grund  bei  meinen  Extraktionen  während  der 
kalten  Jahreszeit  den  Zufluß  des  Kühlwassers  stets  so  knapp  gehalten,  daß  ein  Be- 
schlagen des  Kühlers  möglichst  vermieden  wurde.  Es  ist  ja  naheliegend,  daß  die 
Extraktion  derartiger  stärkereicher  und  durch  die  Art  der  Herstellung  zweifellos  schon 
stark  veränderter  Zubereitungen  viel  mehr  Schwierigkeilen  machen  muß  als  etwa  die 
von  vegetabilischen  Pulvern,  die  keiner  solchen  Vorbehandlung  in  feuchter  Form 
unterworfen  waren.  Alle  diese  Erwägungen  lassen  eine  Erhöhung  der  üblichen  Ex- 
traktlonsdauer  gewiß  angezeigt  erscheinen. 

Dem  Einwände,  die  von  mir  erhaltenen  Werte  für  das  Ätherextrakt  seien  infolge 
der  außergewöhnlich  langen  Extraktion  verhältnismäßig  zu  hoch,  darf  ich  im  voraus 
entgegenhalten,  daß  ich  die  Fettbestimmungen  einigemal  fraktioniert  vorgenomoien 
habe  unter  jedesmaliger  Verwendung  einer  neuen  Vorlage.  Wie  ich  bereits  bemeitt 
habe,  waren  die  erst  nach  20 — 24  Stunden  in  Lösung  gegangenen  Mengen  so  klein, 
daß  sie  einen  wesentlichen  Einfluß  auf  das  Cresamtergebnis  in  dieser  Beziehung  nidit 
haben  konnten.  Auf  jeden  Fall  bin  ich  aber  infolge  der  gesammelten  ErfahnuigeD 
der  Ansicht,  daß  eine  genau^e  Vereinbarung  der  Untersuchungs verfahren  für  Eier- 
teigwaren durchaus  notwendig  ist. 

Außerdem  ist  sicherlich,  wie  auch  L übrig  bemerkt,  und  worauf  das  Eigebni» 
Farnsteiner*s  hinweist,  mit  der  Möglichkeit  zu  rechnen,  daß  der  Fettgehalt  der  Eier- 
teigwaren beeinflußt  wird  durch  individuelle  und  Rassenunterschiede  im  Fettgehalt  der 
Eier,  ebenso  dürfte  er  aber  meiner  Meinung  nach  auch  von  dem  Alter  der  Eier  ab- 
hängig sein.  Nach  den  im  folgenden  zu  besprechenden  Altersveränderungen  wird  um 
jedoch  hierbei  für  die  Eier  eher  mit  einer  Gewichtszunahme  als  einer  Abnahme  dtf 
Fettes  zu  rechnen  haben. 

Besonders  bemerkenswert  erscheinen  mir  die  bis  jetzt  vorliegenden  Befunde  üb» 
den  Lecithingehalt  der  Eierteigwaren,  da  dieser  ja  gegenwärtig  den  einzigen  Maß- 
stab bildet  für  die  Berechnung  des  Eigehaltes  der  Waren. 

Ebenso  wie  die  Ergebnisse  Sendtner's  und  vor  allem  dasjenige  Farnsteiner? 
sind  auch  meine  Analysenwerte  durchweg  beträchtlich  höher  als  die  nach  Juckenack's 
Tabelle  berechneten  Zahlen.  Meine  Nudeln  mit  2  Eiern  hätten  nach  Juckenack*^ 
Berechnung  2V2  Eier,  die  Nudeln  mit  3  Eiern  3'/4,  und  die  mit  6  Eiern  fast  7  Ber 
enthalten. 

Auch  hier  kann  ich  der  von  mir  eingehaltenen  Extraktionsdauer  keinen  wesent- 


1  M^1904]  ^*  Jaeckle,  Altersprozeß  der  Teigwaren.  521 


liehen  Einfluß  auf  die  Höhe  der  Analysen  werte  einräumen;  die  Gründe  hierfür  habe 
ich  bereits  erwähnt. 

Allerdings  war  das  durchschnittliche  Gewicht  der  von  mir  verwendeten  Eier  eine 
Kleinigkeit  höher  als  das  Normalgewicht  des  Hühnereies.  Dabei  ist  aber  wohl  zu 
berücksichtigen,  daß  diese  Eier  durchaus  frisch  waren ;  der  Schluß  ist  berechtigt^  daß 
ihr  Gewicht  durch  die  Wasserverdunstung  nach  nicht  zu  langer  Zeit  auf  das  Normal- 
gewicht hätte  sinken  können.  Aus  dem  gleichen  Grund  hat  es  auch  gar  keinen 
Zweck,  sich  an  eine  bestimmte  Zahl  als  dem  „Normalge wicht"  des  Hühnereies 
festzuklammern;  viel  wichtiger  wäre  es,  als  Grundlage  in  diesem  Sinne  das  Normal- 
volumen zu  wählen.  Wenn  man  aber  auch  die  Gewichtsdifferenz  der  Eier  hier  voll 
in  die  Rechnung  einsetzen  wollte,  so  würde  sie  doch  bei  weitem  nicht  hinreichen,  um 
die  vorliegenden  Unterschiede  im  Fett-  und  Leci thingehalt  zu  ericlären. 

Eine  Bestätigung  dieser  Unterschiede  in  bezug  auf  den  Lecithingehalt  hat  in 
jüngster  Zeit  Lührig^)  gegeben,  der  in  sechs  Eiern  einen  wesentlich  höheren  Lecithin- 
gehalt fand,  als  ihn  Juckenack  seiner  Tabelle  zu  gründe  gelegt  hat.  Auch  hier 
können  zur  Erklärung  alle  Punkte  herangezogen  werden,  die  für  das  Ätherextrakt 
geltend  gemacht  sind.  Ich  neige  mich  für  meinen  Teil  auf  Grund  des  im  folgenden 
zu  erörternden  Altersprozesses  der  Teigwaren  am  meisten  der  Ansicht  zu,  daß  diese 
experimentell  festgestellten  Unterschiede  in  erster  Linie  dem  Alter  der  Eier  zuzu- 
schreiben sind. 

2.  Veränderungen  der  Teigwaren  durch  den  Altersprozeß. 

Da  bisher  bei  der  Untersuchung  und  Beurteilung  der  Teigwaren  ihr  Alter  ganz 
unberücksichtigt  gelassen  worden  ist,  war  als  Hauptaufgabe  für  die  vorliegende  Arbeit 
das  Studium  der  Veränderungen  gestellt  worden ,  welche  die  Teigwaren  bei  normaler 
Aufbewahrung  erfahren.  Die  Herstellung  der  Nudeln  I,  III  und  IV  war  daher  gegen 
Ende  des  Winters  vorgenommen  worden  und  die  periodische  Untersuchung  derselben 
wurde  auf  rund  ein  Jahr  ausgedehnt,  um  auch  den  Einfluß  der  Witterungsverhältnisse 
auf  die  allmähliche  Zersetzung  dieser  Nahrungsmittel  verfolgen  zu  können. 

Nach  den  wohl  allgemeinen  Vorstellungen  war  mit  einer  allmählichen  Abnahme 
der  Jod  zahl  der  Fette  durch  die  Sauerstoff  auf  nähme  und  mit  einer  Abnahme  des 
Ätherextraktes  durch  biologische  Vorgänge  sowie  durch  die  langsame  Verbrennung 
zu  rechnen.  Für  das  Lecithin  vor  allem  konnte  von  vornherein  ein  allmählicher 
Abbau  angenommen  werden*). 

Um  so  erstaunter  war  ich,  daß  das  Fett  aller  Nudelsorten  ein  ganz  gleich- 
mäßiges Ansteigen  der  Jodzahl  mit  zunehmendem  Alter  der  Ware  zeigt.  Die 
zweimalige  Abweichung  von  der  Regel  ist  erklärlich,  da  namentlich  für  die  fettarme 
Wasserware  infolge  der  Notwendigkeit,  größere  Mengen  Nudeln  zu  verarbeiten,  die 
Fehlergrenzen  nach  den  Mitteilungen  von  Spaeth  sowie  von  Beythien  und 
Wrampelmeyer  recht  weit  gezogen  werden  müssen.  Am  größten  ist  die  Zunahme 
der  Jodzahl  bei  den  Wassernudeln  (10  Einheiten  innerhalb  eines  Jahres),  am  kleinsten 
bei  den  eireichsten  Nudeln  (4,8  Einheiten).  Daß  dieses  Untersuchungsergebnis  nicht 
etwa  ein  zufälliges  ist,  zeigt  die  gleichmäßige  Veränderung  aller  vier  Untersuchungs- 
objekte. 

')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  141. 
')  Yergl.  .Vereinbarungen'  1,  53; 
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Dieses  anerwartete  Verhalten  der  Nudelfelte,  das  namentlich  im  Widersprueh 
steht  mit  den  Studien  von  Sp.aeth  über  das  Ranzigwerden  der  Fette,  erklärt  sieh 
vielleiefat  dadurch,  dafi  in  dem  vorliegenden  Falle  die  Fette  nidit  in  konzentrieiter 
und  retner  Form  der  Zersetzung  atiheimf ieleu ,  sondern  daß  sie  sich  in  fdner  Ver- 
teilung auf  einem  guten  Nährboden  mit  natürlichem  Wassergehalt  beenden.  Es 
müssen  hier  infolge  der  Mitwirkung  des  Wassers  und  der  Lebenstätigkeit  von  Klein- 
weeen,  welche  sich  meistens  in  trockenen  und  reinen  Fetton  gar  nicht  entwickln 
könnten,  andere  Zersetzungsprodukte  auftreten. 

Für  die  Beurteilung  der  Teigwaren  ist  dieses  Eigebnis  über  die  Verfinderang 
der  Jodzahlen  nicht  günstig,  da  die  Aufsteilung  von  Grenzwerten  dadurch  sehr  er- 
schwert, wenn  nicht  unmöglich  gemacht  ist.  Es  möge  nur  darauf  hingewiesen  sein, 
daß  zum  Beispiel  das  Fett  der  Nudeln  mit  sechs  Eiern  auf  das  Pfund  Mehl  nadi 
einem  Jahr  eine  Jodzahl  zeigte,  wie  sie  das  Fett  der  Nudeln  mit  drei  Eiern  m  An- 
fang hatte.  Dazu  kommt  noch,  daß  im  allgemeinen  die  Jodzahlen  der  Eiemudelfette 
sich  mit  zunehmendem  Alter  immer  mehr  denen  der  Wasserware  nähern.  Namenilicfa 
bei  Teigwaren  mit  geringem  Eigehalt  ist  daher  die  Jodzahl  des  Fettes  sehr  anzu- 
veriässig. 

Während  die  Jodzahl  des  Fettes  der  Wasserware  sich  in  demselben  Sinn  ver- 
ändert wie  die  der  Eiemudelfette,  verläuft  bemerkenswerterweise  die  quantitative 
Veränderung  der  Ätherextrakte  bei  den  beiden  Fabrikaten  im  großen  und 
ganzen  in  entgegengesetzter  Richtung. 

Des  Ätherextrakt  der  Wassern ude In  nimmt  nach  der  Tabelle  mit  zunehmen- 
dem Alter  der  Ware  gleidimäßig  ab,  mit  Ausnahme  der  Bestimmung  vom  22.  X.  1903; 
eine  Erklärung  für  diese  eine  Abweichung  konnte  ich  nicht  finden. 

Die  Ätherextrakte  der  Eierwaren  dagegen  zeigen  zunächst  eine  schwadie  Zu- 
nahme, die  mit  Eintritt  der  warmen  Jahreszeit  sich  deutlich  verstärkt  Diese  Zu- 
nahme hält  gleichmäßig  an  bis  zum  Beginn  des  nächsten  Winters,  um  dann  eioer 
schwachen  Gewichtsabnahme  Platz  zu  machen.  Es  scheinen  hier  demnach  mduexe 
verändernd  auf  das  Fett  einwirkende  Faktoren  in  die  Erscheinung  zu  (reten,  decen 
Einfluß  in  quantitativer  Beziehung  ein  entgegengesetzter  ist,  und  von  welchen  der 
gewichtsvermehrend  wirkende  in  der  kalten  Jahreszeit  ausgeschaltet  wird.  Am  Bäcfasteo 
dürfte  es  liegen,  diese  letztere  Bolle  den  biologischen  Voigangen  zuzuschreiben.  Die 
grundsätzliche  Verschiedenheit  im  Verhalten  der  Eiernudelfette  und  dem  des  Fettes  der 
Wasserware  kann  wohl  eine  Folge  der  Massenwirkung  sein. 

Im  allgemeinen  sind  jedoch  alle  diese  Veränderungen  der  Ätherextrakte  in 
quantitativer  Beziehung  so  unbedeutend,  daß  das  Ätherextrakt  üls  der  kon- 
stanteste der  drei  ermittelten  Faktoren  angesproch-en  werden  müi- 
Dieser  Umstand  allein  schon  spricht  der  Bestimmung  des  Ätherextiaktes  ejoeu  hoben 
Wert  für  die  nahrungsmittelchemische  Praxis  zu.  Dazu  kommt  noch,  daß  die  qitffl- 
titaiive  Veränderung  der  Eierteigwarenfette  wohl  in  den  meisten  Fällen  au  gunsten 
des  Produzenten  oder  des  Händlers  ausfällt,  während  die  Wasserware  sich  duffeh  doo 
Altersprozeß  noch  schärfer  in  ihrem  niedrigen  Fettgehalt  kennzeichnet  In  beni^  ud 
die  quantitative  Veränderung  des  Ätherextraktes  durch  das  Lagern  der  Wti^ 
sind  mithin  diese  Ergebnisse  günstig  für  den  weiteren  Ausbau  der  BeurteilungsaecoMD 
der  Teigwaren. 

Der  Einfluß  der  Alterungsvorgänge  auf  das  Fett  der  Teigwaren,  snadit  sich  nach 
dem  Vorstehenden   in   einem  Ansteigen  der  Jodzahl  und   —  weni^atens  bei  den  £i^^ 
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teigwaren  und  in  der  warmen  Jahreszeit  —  in  einer  Gewichtszunahme  des  Ä.ther- 
extraktes  bemerkbar.  Diese  beiden  Tatsachen  sind  schwer  miteinander  in  Einklang 
zu  bringen,  wenigstens  für  den  Fall,  daß  man  die  Gewichtszunahme  des  Äthareztraktes 
nach  der  üblichen  Anschauung  durch  die  Anlagerung  des  Bauerstoffes  oder  der  Ele- 
mente des  Wassers  an  die  doppelten  Bindungen  der  ungesättigten  Fettsäuren  erklaren 
will.  Die  Erhöhung  der  Jodzahl  könnte  ja  allerdings  zum  Teil  durch  die  Verseifung 
des  Fettes  bedingt  sein,  und  damit  wäre  auch  eine  Erhöhung  des  Ätherextzaktes  ver- 
bunden, da  einerseits  das  verseifend  wirkende  Wasser  au^enommen  wird«  andererseite 
das  Glycerin,  falls  es  überhaupt  noch  vorhanden  ist,  in  das  Ätherextrakt  überg^ien 
müßte.  Um  einige  Aufschlüsse  über  diese  Frage  zu  bekommen,  habe  ich  am  20. 1.  1904 
in  den  nach  Spaeth  dargestellten  Fetten  der  Nudeln  III  und  IV  die  Bäurezahl 
bestimmt.  Sie  l>etrug  für  das  Fett  der  Nudeln  III  33,2,  für  das  Fett  der  Nuddn  IV 
43,9,  entsprechend  einem  Grehalt  an  freier  Ölsäure  von  16,7^/0  beziehungsweise 
22,0  ^/o.  Dieser  Befund  stützt  die  Annahme  einer  teil  weisen  Verseifung  des  Fettes 
einigermaßen;  er  r^cht  aber  doch  nicht  hin,  um  eine  Zunahme  der  Jodzahl  in  der 
festgestellten  Höhe  zu  erklären.  Es  dürfte  kaum  einem  Zweifel  unterliegen,  daß  es 
sich  hier  eben  um  ungleich  verwickeitere  Vorgänge  handelt  als  bei  der  freiwilligen 
Zersetzung  von  reinen  Fetten  und  ölen. 

Im  Gegensatz  zur  Zersetzung  des  Fettes  ist  der  Einfluß  der  Altersvorgftnge  auf 
den  Loci  thingehalt  der  Teigwaren  ein  außerordentlich  einschneidender  imd  für  die 
Beurteilung  der  Ware  von  verhängnisvoller  Tragweite.  Bei  sämtlichen  Objekten 
zeigt  sich  ausnahmslos  eine  ganz  regelmäßige  Abnahme  des  Lecithin- 
gehaltes,  die  ebenso  wie  die  Veränderung  des  Fettes  mit  Eintritt  der  warmen  Jahres- 
zeit beträchtlich  ansteigt^  um  sich  mit  Beginn  des  Winters  in  wesentlich  schwächerem 
Maße  fortzusetzen.  Auch  hier  spielt  sich  also  die  Zersetzung  innerhalb  eines  Jahres 
in  der  Hauptsache  während  der  warmen  Sommermonate  ab. 

Der  Veränderung  des  Lecithingehaltes  der  Wassernudeln  kommt  für  diese 
sich  ohnedies  so  scharf  kennzeichnende  Ware  keine  besondere  Bedeutung  zu. 

Von  den  Veränderungen  des  Ijecithingehaltes  der  drei  Eiern udeln  ist  zunächst 
auffällig,  daß  in  den  Nudeln  II  der  Abbau  des  Lecithins  ein  viel  lebhafterer  ist  ak 
in  den  eireicheren  Fabrikaten.  Es  ist  dieses  Ergebnis  noch  besonders  von  Interesse, 
weil  diese  Nudeln  im  G^ensatz  zu  den  anderen  in  Form  von  Bandnudeln  und  nicht 
in  Pulverform  aufbewahrt  wurden.  Trotzdem  sie  mithin  den  äußeren  Einflüssen  eine 
kleinere  Oberfläche  darboten,  ist  ihre  Zersetzung  doch  eine  weit  lebhaftere.  Da  nun 
diese  Nudeln  die  einzigen  sind,  welche  einen  Salzzusatz  erhalten  haben,  so  darf  man 
wohl  die  Erklärung  für  die  energischere  Zersetzung  dieser  Ware  darin  suchen,  daß 
durch  den  höheren  Gehalt  an  Chlornatrium  auch  ein  höherer  Wassergehalt  bedingt 
ist,  und  daß  damit  allein  schon  die  Bedingungen  für  eine  Beschleunigung  der  chemi- 
schen und  biologischen  Zersetzungsprozesse  gegehea  sind.  Diese  Nudeln  (zwei  Eier 
auf  ein  Pfund  Mehi)  haben  innerhalb  jedes  Vierteljahres  ein  Drittel  ihres  Ledthiu- 
gehaltes  verloren,  so  daß  dieser  nach  sechs  Monaten  die  von  Beythien  und 
Wrampelmeyer  voigeschlagene  unterste  Grenze  von  0,03  ^/o  Lecithinphosphorsäure 
für  eihaltige  Ware  fast  erreicht  hat. 

Bei  den  Nudeln  III  (3  Eier  auf  1  Pfund  Mehl)  beträgt  die  LeeithinabiialiiBe 
in  der  Zeit  von  Ende  April  bis  Ende  Juli  ein  Viertel  des  ursprünglichen  Gehitos, 
vom  Juli  bis  Oktober  ein  weiteres  Viertel,  so  daß  also  diese  Nudeln  nach  einem 
halben  Jahr   weniger  als  die  Hälfte  (49,5  ^/o)  ihres  anfänglichen  Leeithiiigehahes  auf- 
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weisen,  und  nach  der  Tabelle  Jucke nack's  als  Eiernudeln  mit  iVs  £i  auf  ein 
Pfund  Mehl  zu  beurteilen  wären.  Nach  einem  Jahr  ist  ihr  Lecithingehalt  beinahe 
auf  Juckenack's  Wert  für  ein  Ei  herabgesunken. 

Etwas  günstiger  liegen  die  Verhältnisse  bei  den  Nudeln  IV  (sechs  Eier  aaf 
ein  Pfund  Mehl).  Diese  zeigen  von  Februar  bis  April  keine  nachweisbare  Verände- 
rung des  Lecithingehaltes.  (Es  ist  hier  zu  bemerken,  daß  nach  meinen  Aufzeich- 
nungen die  Monate  März  und  April  in  Posen  wie  gewöhnlich  auffallend  kalt  waren; 
die  Temperatur  im  Aufbewahrungsraum  der  Nudebi  betrug  bis  21.  April  ziemlich 
regelmäßig  -f-  8®  C.  die  Höchsttemperatur  war  -|-  10*^  C.)  Von  April  bis  Juli  ver- 
schwinden rund  15  ^/o  des  Lecithins,  von  Juli  bis  Oktober  20 ^/o,  innerhalb  rund  eines 
Jahres  35  ^/o.  Diese  Nudeln  würden  mithin  nach  Jahresfrist  einen  vermeintlichen 
Eigehalt  von  vier  8tück  auf  das  Pfund  Mehl  aufgewiesen  haben. 

Die  Zersetzung  des  Lecithins  durch  den  Altersprozeß  zeigt  insofern  eine  regel- 
mäßige Abstufung,  als  sie  im  umgekehrten  Verhältnis  zum  Eigehalt  der  Ware  steht. 
Es  ist  dies  leicht  erklärlich,  da  man  mit  einer  Mitwirkung  der  Kleinwesen  hierliei 
jedenfalls  zu  rechnen  hat,  und  diese  sich  bei  einer  Vermehrung  des  Eigehaltes  in 
ihrer  Intensität  nicht  wesentlich  ändern  kann.  Allerdings  ist  auch  bei  dem  Abbau 
des  Lecithins  ein  freiwilliger  oder  durch  rein  chemische  Vorgänge  bedingter  Zerfall 
neben  den  durch  Kleinwesen  veranlaßten  2iersetzungsvorgängen  anzunehmen,  entsprechend 
den  Erfahrungen,  welche  über  die  Unbeständigkeit  des  isolierten  und  trocken  aufbe- 
wahrten Lecithins  gemacht  sind. 

3.  Beurteilung  der  Teigwaren  des  Handels. 

Durch  diese  Ergebnisse  der  Veränderung  der  Teigwaren  durch  den  Altersprozeß 
erwachsen  nun   für  die  Beurteilung   dieser  Nahrungsmittel   zweifellos   so   außerordent- 
lich   große    Schwierigkeiten,     daß    ich    deren    Beseitigung    nur    von    einer     weitereu 
Ausbildung  der  Teigwarenanalyse  erhoffen  kann.    Während  der  Nachweis  der  Eisub- 
stanz    in    qualitativer   Beziehung    vor  allem    durch   das  Cholesterinester- Verfahren 
Bömer's   genügend   sichergestellt   ist,    muß  er  in  der  bisherigen  Form   in    quanti- 
tativer Beziehung  vollständig  versagen ,    da  über  das  Alter  einer   derartigen  Ware 
dem  Analytiker  kaum  einmal  etwas  Zuverlässiges  bekannt  sein  wird.  Damit  erhebt  sich 
aber  der  alte  Übelstimd  von    neuem,    daß    wir  gezwungen    sind,   den  Begriff  „Eier- 
teig wäre"  sehr  weitherzig  aufzufassen.    Die  Grundlage,  auf  der  Juckenack   dies« 
Schwierigkeit   beseitigt  zu  haben   glaubt,    ist  gänzlich    unsicher  geworden,    denn  nach 
dem  mitgeteilten  Zahlenmaterial  erscheint  es  schlechterdings  unmöglich,  aus  dem  Grehalt 
einer  Teigware  unbekannten  Alters  an  Lecithin  phosphorsäure   eine   bestimmte  Anzahl 
von  Eiern  berechnen  zu  wollen.    Die  Jucken ack' sehe  Tabelle  hat,  abgesehen  davon, 
daß  ihre  Zahlen  durchweg  etwas  zu  niedrig  sein  dürften,  nur  Wert  für  die  Beurteilung 
völlig  frischer  Ware.   Ich  betone  aber  ausdrücklich,  daß  ich  trotzdem  dem  Gedanken- 
gang Juckenack's    und    vor   allem  seinem  Verdienst,   die  Untersuchung   der  Teig- 
waren in  feste  Bahnen   geleitet   zu    haben,    ihr   vollstes  Recht   zuerkenne.     Fern  von 
jeder   persönlichen  Kritik    ziehe    ich    aus    meinen  Ergebnissen    lediglich    die   sachliche 
Folgerung,    daß  der  Ausbau    dieses   Teiles    unserer   analytischen    Methodik    auch    in 
seinen  Grundzügen  noch  nicht  als  abgeschlossen  angesehen  werden  darf,  daß  vielmehr 
noch  mehrere  Fragen  bearbeitet   sein    müssen,   ehe   wir  uns  vor  Überraschungen  auf 
diesem  Gebiet  sicher  fühlen  dürfen.     Es  sei  nur  daran    erinnert,    daß  uns  auch  über 
die  Altersvorgäuge  im  Ei  selbst  noch  nichts  bekannt  ist. 
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Der  Einwand  liegt  nahe,  daß  derartige  Veränderungen,  wie  ich  sie  für  die  Eier- 
teigwaren innerhalb  eines  Jahres  beobachtet  habe,  sich  längst  in  den  äußeren  Eigen- 
schaften  der  Ware   so   sehr  ausprägen   müssen,    daß    infolgedessen   die    Ware  nicht 
mehr  verkauflich   ist.     Ich    habe  aus   diesem  Grund   die   äußeren  Eigenschaften   der 
Teigwaren   zu  Beginn   jeder   Untersuchungsreihe   genau  geprüft.    An    den  Probeessen 
haben   sich   zur  möglichsten  Ausschaltung  subjektiver  Auffassung  drei  Personen   be- 
teiligt,  darunter  eine   wohlerfahrene  Hausfrau.     Die   selbständig  abgegebenen  Urteile 
gingen  nicht  wesentlich  auseinander.     Nach   sechs  Monaten  war  der  Geruch  und   Ge- 
schmack  der  Waren   noch   durchaus   normal;  ihr   Genuß  wert  hatte   nach    dieser   Zeit 
nicht   die  geringste   erkennbare   Einbuße  erlitten.     Auch   nach   neun  Monaten   fielen 
die  Gutachten   noch    durchweg  günstig  aus.     Die  Waren   würden    zu  dieser  Zeit   von 
allen  drei  Personen   ohne  jegliches  Bedenken   über  ihr  Alter  gekauft   und  verwendet 
worden    sein.     Anfangs   Februar,    also    nach    einem   Jahre,    wurde    die   letzte   Kost«- 
probe   vorgenommen;   es    standen    hierzu   nur  noch    die  Nudeln  III  und  IV   in  ge- 
nügender Menge  zur  Verfügung.    Hier  wurde  bemerkenswerterweise  auf  Befragen  die 
Nudelprobe  IV  stets  als  die  eireichere   und  daher  wohlschmeckendere  bezeichnet;   der 
höhere  Eigehalt  machte  sich  demnach  im  Geschmacke  noch  nach  einem  Jahr  deatHch 
bemerkbar.    Der  Geruch  der  Proben  bot  zu  dieser  Zeit  nichts  AuffälGges,  während  steh 
allerdings  in  beiden  Proben  ein  schwacher,  eigentümlich  ranziger  und  fischartiger  Nach- 
geschmack bemerkbar  machte.      Dieser  Geschmack  war  aber  durchaus   nicht  so   aus- 
geprägt,   daß   man   deshalb   die  Ware   hätte   verwerfen    können.     Die  Nudeln  waren 
vielmehr  nach  dem  einstimmigen  Urteil  der  Prüfer  noch  gut  genießbar,  und  die  Frage  nach 
etwaigem  Verdorbensein  wurde  stets  bestimmt  verneint.     Ich  selbst  habe  eine  größere 
Menge  der  ein  Jahr  alten  Nudeln  mit  Appetit  und  ohne  jede   nachfolgende  Störung 
gegessen  und  habe  so  die  Überzeugung  gewonnen,  daß  die  Veränderung  des  Geruches 
und  Geschmackes  nicht  gleichen  Schritt  hält  mit  der  Zersetzung  im  chemischen  Sinne. 
Diese  Zersetzung  muß    vielmehr  schon  eine  sehr  weitgehende  sein,  wenn  sie  sich  in 
den  äußeren  Eigenschaften  bemerkbar  machen  soll.    Ich  habe  auch  bis  jet^t  noch  nie 
etwas  davon  gehört,  daß  Teigwaren  wegen  Alters  Verderbnis  beanstandet  worden  sind. 

Man  wird  mir  aber  vielleicht  trotzdem  entgegenhalten,  daß  ich  mit  Zeiträumen 
gearbeitet  habe,  wie  sie  in  der  Praxis  schon  aus  finanziellen  Gründen  nicht  oder  nur 
ausnahmsweise  vorliegen.  Es  ist  mir  allerdings  nichts  darüber  bekannt,  wie  alt  eine 
derartige  Ware  normalerweise  werden  kann,  ehe  sie  zum  Einzelverkauf  kommt.  Ich 
möchte  aber  nochmals  darauf  hinweisen,  daß  ich  die  Versuchsbedingungen  den  prakti- 
schen Verhältnissen  gegenüber  zu  günstig  gewählt  habe,  daß  außerdem  die  Zer- 
setzung sich  im  Laufe  weniger  Sommermonate  abspielt,  und  schließlich,  daß  sicher 
die  Stärke  der  Zersetzungsprozesse  gleich  zu  Anfang  abhängig  sein  wird  von  der  Be- 
handlung des  Teiges  und  von  der  mehr  oder  weniger  sorgfältigen  Trocknung  der 
Ware.  Von  allgemein  eingeführten  Untersuchungsverfahren  und  Beurteilungsgrund- 
sätzen muß  aber  verlangt  werden,  daß  sie  auf  die  Mehrzahl  der  Fälle  anwendbar  sind 
und  nicht  nur  auf  durchaus  normal  gelegene. 

Eine  Durchsicht  der  Berichte  größerer  Untersuchungsämter  beweist  auch,  daß 
tatsächlich  derart  durch  das  Alter  veränderte  Teigwaren  im  Handel  nicht  selten  sind. 
Außerdem  können  aber  auch  mitunter  Ausnahmefälle  vorliegen,  auf.  welche  die  für 
den  normalen  Fall  erprobten  Normen  doch  ohne  weiteres  angewendet  würden.  So  her 
richtete  Sendtner  seinerzeit  auf  der  Eisenacher  Jahresversammlung  über  die  Unter- 
suchung eines  Eierteiges,  welcher  zu  60  Pf.  das  Pfund  verkauft  wurde,  und  der  1,45  "/o 


5?6  H.  Jaeckle,  Alterepro*eß  der  Teigwaren.        [J^kl^rl^^iS^SSS 


Ätberextrakt  dag^en  nur  0,02ö^/o  Lecithin-Phosphorsäure  enthielt  Sendtner  erklärt  sich 
dieses  Verhältnis  durch  die  Annahme  eines  künstlichen  Fettzusatzes.  Ich  weißnicht»  ob  meiiip 
V(»ausBetzung  richtig  ist^  daß  es  sich  in  diesem  Fall  um  einen  in  feuchter  Form  verkauften 
und  zum  Reiben  bestimmten  Teig  geliandelt  habe;  wenn  dem  so  ist,  dann   wäre  jetit 
die  Antwort  auf   die  Frage   nach    diesem    Mißverhältnis    zwischen   Ätherextrakt  und 
Lecithinphosphorsäure  gegeben.     Denn  für  einen  in  feuchter  Form  gelagerten  Eierteig 
müßte  gewiß  eine  noch  ungleich  raschere  Zersetzung  des  Lecithins  angenommen  w^en 
als   für  eine  lufttrockene    Ware.      Die   Voraussetzung,   daß    auch   in   einem    solden 
Falle  mit  der  Abnahme   des  Lecithins    eine  Zunahme   das   Ätherextraktes    verbunden 
sein  müsse,    würde  ich  nicht  für  ohne  weiteres  berechtigt  halten.     £s    kann    vielmehr 
erwartet  werden,    daß  unter    anders  gearteten  Verhältnissen   auch   die  Zersetzongspro- 
zesse  sidi   in  anderer  Richtung  abspielen.     Ich  kann   einen  Versuch  hierzu  anführen: 
Um  ein  Büd  darüber  zu  bekommen,    wie    weit   der  Abbau    des  Lecithins    überiiaupt 
gehen  kann,   und  zur  Beantwortung  der  Frage',  ob    nicht  vielleicht  beim  Überwiegen 
biologischer  Vorgänge  die  Synthese  von  Lecithin  durch  Klein wesen  den  allmählidien 
Zerfall  des  bereits  vorhandenen  Lecithins  überholen  könne,   habe    ich  einen  Teil  der 
Nuddn  IV  am  23.  VII.  1903  mit  einem  Zerstäuber  schwach  angefeuchtet  und  dann  in 
einer  geräumigen  feuchten  Kammer  bei  Zimmertemperatur  (Juli)  sich  selbst  überiassen. 
Es  machte  sich  bald  eine  starke  Entwickelung  von  Schimmelpilzen  (Mucor-  und  Peni- 
cillium-Arten)  bemerkbar.    Am  5.  August,   also  nach  13  Tagen   mußte  die  Probe  als 
hochgradig  verdorben    bezeichnet    werden.    Sie   war    durch   das  Pilzmycel   vollständig 
verfilzt  und  hatte  einen  unangenehmen,  stark  ammoniakalischen  Greruch,  der  daneben 
das  Vorhandensein  von  Alkylaminen  deutlich  erkennen  ließ.    Die  Probe  wurde  jetzt 
innig  gemischt  und  analysiert.     Die  Ergebnisse  sind  der  Tabelle  S.  517  angefugt     Das 
Fett  zeigt  die  Jodzahl  70,4  (in  der  frischen  Ware  77);  das  Ätherextrakt  beträgt  1,47  ^.o 
gegen    6,61    zu  Anfang),    die  Lecithin-Phosphorsäure    ist    größtenteils    verschwunden 
(0,0082  <>/o  gegen  0,2053  ^/o  zu  Anfang).     Während  also  die  Jodzahl   keine    beträcht- 
liche Veränderung  aufweist,  sind  Ätherextrakt  und  Lecithin  außerordentlich  rasch  auf- 
gezehrt worden.     Eine  Neubildung  von  Lecithin   hat  demnach    nicht  oder  doch  nur 
in  sehr  untergeordnetem  Maße  stattgefunden.    Bemerkenswert  ist  aber  jedenfalls,  daß 
unter  den  hier  vorliegenden  Bedingungen  die  Veränderung  der  Jodzahl  und  des  Äther- 
extraktes in  entgegengesetzter  Richtung  verlief,  als  bei  der  langsamen  Zersetzung  der 
gleichen  Ware  im  lufttrockenen  Zustand. 

Erwähnenswert  ist  vielleicht  noch  der  Umstand,  daß  das  Fett  (Petrolätherextrakt) 
dieser  völlig  verdorbenen  Nudeln  den  beinahe  unangenehmen  Geruch  des  Fettes  der 
unverdorbenen  £}ierware  nicht  mehr  besaß;  statt  dessen  trat  wieder  ganz  deutlich  der 
feine  Geruch  hervor,  den  die  Mehlfette  und  die  Fette  der  Wasserteigwaren  zögen- 
Die  Substanz,  welche  den  Weizenmehlfetten  und  damit  den  Mehlen  selbst  diesen  an- 
genehmen Geruch  verleiht,  scheint  demnach  besonders  widerstandsfähig  zu  sein.  D^^ 
im  übrigen  auch  die  anderen  physikalischen  Eigenschäften  des  Fettes  sich  verändert 
haben,  bedarf  kaum  der  Erwähnung. 

Zur  Beantwortung  der  Frage,  ob  in  der  Praxis  die  Ware  oft  lange  genug  lagert, 
um  den  Abbau  des  Lecithins  derart  vorschreiten  zu  lassen,  daß  eine  Berechnung  des 
Eigehaltes  der  Ware  nach  dem  Gehalt  an  alkohoUöslicher  Phosphorsäure  unmöglich 
ist,  möchte  ich  schließlich  noch  daran  erinnern,  wie  ungünstig  oft  die  Veiiiältniss^ 
für  die  Aufbewahrung  so  leicht  der  Zersetzung  anheimfallender  Waren  in  den  Räumen 
des   Kleinverkäufers   sind:     eine    Anhäufung  von    in    Zersetzung   begriffenen  Waren» 
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dazu  eine  AnsammluDg  von  transpirierenden  Mensehen  und  dadurch  ein  sehr  hoher 
Wassergebalt  der  Luft,  unre^lmäßige  Heizung,  mangelhafte  Lüftung,  und  welche 
Faktoren  man  sonst  noch  heranziehen  mag.  La  dieser  Umgebung  erfolgt  aber  doch 
in  den  meisten  Fällen  die  Probenahme,  und  nicht  in  den  gut  gelüfteten,  trockenen 
Lagerräumen  des  Fabrikanten  oder  Großhändlers.  Die  Ware  wird  in  der  Mehrzahl 
der  Fälle  erst  dann  zur  Untersuchung  kommen,  wenn  bereits  alle  nachteilig  wirkenden 
Umstände  Gelegenheit  gehabt  haben,  ihren  Einfluß  geltend  zu  machen. 

Der  große  Wert,  den  mau  bisher  der  Lecitbin-Phosphorsäuce  für  die  Beurteilung 
der  Teigwaren  des  Handels  beigemessen  hat,  wird  also  wohl  oder  übel  eine  beträcht- 
liche Einschränkung  erfahren  müssen,  und  wir  besitzen  aus  den  Reichen  Gründen 
auch  zur  Zeit  noch  keinen  allgemein  gültigen  Maßstab  für  die  Ermittelung  des  Ei- 
gebaltes  der  eihaltigen  Nahrungsmittel  des  Handels. 

Auf  der  anderen  Seite  besteht  aber,  wie  ich  glaube,  eben  in  der  großen  Ver> 
änderliehkeit  des  Lecithins  für  die  Nahrungsmittelkontrolle  eine  neue  Handhabe.  Diese 
sehe  ich  in  der  physiologischen  Bedeutung  des  Lecithins.  Die  Ansidit,  daß  das 
Lecithin  den  wichtigsten  Phosphorvermittler  für  den  menschlichen  Organismus  dar- 
stellt, hat  ja  zur  Zeit  wohl  allgemeine  Gültigkeit  Mindestens  sind  wir  durch  ent- 
wickelungsgeschichtliche  Erwägungen  zu  der  Annahme  berechtigt,  daß  unser  Verdauungs- 
apparat auf  organische  Phosphonrerbindungen  eingestellt  ist  und  nicht  auf  anorganische 
Phosphate.  Ob  diesen  eine  schützende  Wirkung  zukommt,  ähnlich  der  für  die  Eisen- 
verbindungen  angenommenen,  ist  unwahrscheinlich.  Da  nun  das  Lecithin  die  anderen 
organischen  Phosphorverbindungen  an  Menge  weit  überwiegt,  ist  es  sicherlich  nicht 
ohne  Bedeutung,  wenn  von  diesem  leicht  assimilierbaren  Phosphorträger  ein  so  beträcht- 
licher Teil  für  die  Ernährung  wertlos  oder  doch  zum  wenigsten  geringwertiger  wird, 
wie  es  nach  den  Ergebnissen  meiner  Versuche  bei  den  Eierteigwaren  nach  wenigen 
Sommermonaten  der  Fall  ist. 

Die  Eierteigwaren  müssen  aus  dieser  Anschauung  heraus  für  die  Darstellung  im 
großen  Maßstab  als  recht  ungeeignet  erscheinen*  Man  wird  diesen  Industriezweig  ge- 
wiß nicht  unterbinden  dürfen,  aber  vom  ernährungsphysiologischen  Standpunkt  aus 
stellt  der  Übergang  der  Herstellung  dieser  wertvollen  Nahrungsmittel  aus  der  Küche 
in  die  Fabrik  keinen  Fortschritt  dar. 

Wir  stehen  damit  vor  der  Frage,  ob  wir  berechtigt  sind,  eine  Teigware,  deren 
Lecithin -Ätherextrakt- Verhältnis  einen  starken  Rückgang  des  Lecithins  erkennen  läßt, 
wegen  ihres  beträchtlich  herabgesetzten  Nährwertes  als  verdorben  zu  beanstanden. 
Theoretisch  kann  diese  Frage  jedenfalls  bejaht  werden.  Ich  verhehle  mir  aber  nicht, 
daß  es  oft  sehr  schwierig  sein  wird,  zu  entscheiden,  ob  der  Grad  der  Verderbnis  ge- 
nügend groß  ist,  um  die  Beanstandung  der  Ware  rechtfertigen  zu  können.  Zu  be- 
rücksichtigen ist  ja  hier  vor  allem,  daß  für  das  Ätherextrakt,  welches  neben  der  un- 
sicheren Jodzahl  in  erster  Linie  als  Vergleichsmaß  zu  dienen  hätte,  bei  den  Weizen- 
mehlen und  -griesen  sehr  große  Schwankungen  festgestellt  sind.  Nach  J.  König'» 
Handbuch  betragt  der  Fettgehalt  dieser  Mahlprodukte  zwischen  0,34  und  3,25  ^/o. 
Man  wird  allein  schon  aus  diesem  Grund  bis  auf  weiteres  nur  besonders  ausgeprägte 
Fälle  von  verdorbener  Ware  festhalten  können,  während  die  am  häufigsten  vorliegen- 
den, nämlich  die  von  Teigwaren  mit  niedrigem  Eigehalt,  sich  auch  in  dieser  Beziehung 
der  Kontrolle  entziehen  werden. 

Aus  dem  gleichen  Grunde  halte  ich  es  auch  nicht  für  angebracht,  jetzt  bereits 
bestimmte  Vorschläge  für  die  Aufstellung  von  Grenzwerten    zu   machen.     Es  sei  nur 
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darauf  hingewiesen,  daß  allein  schon  die  Feststellung  einer  Mindestforderung  für  dA> 
Ätherextrakt  einer  Teigware  mit  2  Eiern  auf  das  Pfund  Mehl  zu  einer  Zahl  führen 
müßte,  welche  noch  unter  den  von  König  für  zwei  Weizengriese  angeführten  Fett- 
gehalten (2,6  bezw.  3,25 ^/o)  stehen  würde.  Auffallend  ist  allerdings,  daß  die  zahl- 
reichen Analysen  von  Wasserteigwaren  niemals  eine  auch  nur  annähernd  so  hohe 
Zahl  für  den  Fettgehalt  aufweisen  als  jene  beiden  Griose.  Es  scheint  sich  in  diesen 
beiden  Fälle  infolge  der  fraktionierten  Mahlung  um  einen  ganz  extremen  Fettgehalt 
der  beiden  letzten  Mahlpro<iukte,  das  sind  eben  die  erwähnten  Griese,  zn  faandeb. 
Bei  der  Festlegung  von  Grenzzahlen  wird  man  aber  auch  solche  extremen  Werte  nicht 
unbeachtet  lassen  dürfen. 

Ich  komme  aus  alledem  zu  dem  gleichen  Schluß,  daß  wir  in  der  Untersuchung 
und  Beurteilung  der  Teigwaren  durchaus  noch  nicht  auf  einem  sicheren  Ruhepuokt 
angelangt  sind.  Für  die  weitere  Ausbildung  dieses  Gebietes  verspreche  ich  mir  einen 
Erfolg  zunächst  von  der  Anwendung  der  Serum reaktion.  Ich  habe  bereits  Ver- 
suche eingeleitet,  dieses  qualitativ  gewiß  wertvolle  Verfahren  für  quantitative  Zwecke 
auszubauen,  und  bitte,  mir  die  Bearbeitung  dieser  speziellen  Frage  vorbehalten  zu 
dürfen.  Auch  die  jüngsten  Mitteilungen  J.  Königes*)  über  die  vielseitige  Anwend- 
barkeit des  Diaphanometers  bestärken  mich  von  neuem  in  der  Hoffnung,  daß 
von  jeuer  Seite  her  eine  Förderung  der  nahrungsmittelchemischen  Methoden  erwartet 
werden  darf. 

Posen,  im  Februar  1904. 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  129. 


Nachschrift  der  Redaktion. 

Unseres  Erachten.«  wäre  eine  eingehendere  Untersuchung  der  selbsthergestellten 
Teigwaren,  —  insbesondere  auch  auf  den  Gehalt  an  Feuchtigkeit  und  Gesamt-Phos- 
phorsaure —  und  ferner  eine  Untersuchung  von  Teigwaren  des  Handels  ange- 
bracht gewesen,  ehe  der  Herr  Verfasser  aus  den  Untersuchungsergebnissen  bei  den 
vier  selbsthergestellten  Proben  so  weitgehende  Schlüsse  gezogen  hätte.  Auch  erscheinen 
die  allgemeinen  Ausführungen  über  Teigwaren-Industrie  und  -Handel  teilweise  etwas 
gewagt. 

Gleichwohl  haben  wir  die  Arbeit  mit  Rücksicht  auf  die  Wichtigkeit  des  be- 
handelten Gegenstandes  in  dem  übersandton  Wortlaute  aufgenommen,  um  zu  einer 
weiteren  Untersuchung  und  Meinungsäußerung  über  die  z.  Z.  vielbesprochene  Frage 
der  Beurteilung  der  Teigwaren  eine  erneute  Anregung  zu  geben. 
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Ansnntznng  einer  protein-  und  fettreichen  bezw.  -armen 

Kost  beim  Menschen. 

Von 
Jm  König  in  Münster  i.  W. 

In  der  letzten  Zeit  hatte  ich  Gelegenheit,  zwei  Reihen  von  Ausnutzungsver- 
suchen beim  Menschen  auszuführen,  in  denen  beiden  eine  gemischte  Kost  verabreicht 
wurde,  von  denen  aber  die  eine  Reihe  sich  auf  eine  verhältnismäßig  protein-  üiid 
fettreiche,  die  andere  auf  eine  protein-  und  fettiirme  Kost  bezog.  In  der  ersten  Ver- 
suchsreihe sollte  namentlich  die  bis  dahin  unbekannte  Ausnutzung  der  Pentosane 
seitens  des  Menschen  ermittelt,  in  der  anderen  auf  Veranlassung  der  Königlich 
Preußischen  Strafanstaltsverwaltung  festgestellt  werden,  ob  die  Strafanstaltskost  eine 
ausreichende  sei.  Da  die  Ergebnisse  dieser  Versuche  eine  gewisse  allgemeine  Bedeutung 
haben,  mögen  sie  hier  mitgeteilt  werden. 

1«  Versuche  über  die  Ausnutzung  einer  protein-  und  fettreichen  Kost. 

Ausgeführt  in  Gemeinschaft  mit  Dr.  Fr.  Reinhardt 

Üier  einen  Teil  der  Ergebnisse  dieses  Versuches,  insonderheit  über  die  Aus- 
nutzung der  Pentosane  verschiedener  pflanzlichen  Nahrungsmittel  beim  Menschen 
haben  wir  bereits  in  dieser  Zeitschrift^)  berichtet.  Auch  ist  dort  schon  die  Art  der 
Versuchsanstellung  näher  angegeben.  Indem  ich  mich  hierauf  beziehe,  erübrigt  noch, 
die  sonstigen  Ergebnisse  hier  mitzuteilen. 

Da  beabsichtigt  war,  in  erster  Linie  das  Verhalten  der  Cellulose,  des 
Lignins  und  der  Pentosane  im  Darmkanal  des  Menschen  festzustellen,  so  wurden 
den  Versuchspersonen  neben  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln:  unreifen  und  reifen 
Erbsen,  Rotkohl,  Salatbohnen,  Roggen(Soldaten-)brot  und  VVeizen(Graham-)brot,  ge- 
nügende Mengen  Fleisch  (roher  und  gekochter  Schinken,  Mettwurst)  sowie  täglich 
1,55  1  Bier  (mittags  und  abends)  verabreicht,  und  weil  ihnen  zum  ersten  Frühstück 
Gemüse  bezw.  Bier  nicht  zusagte,  so  wurde  denselben  in  allen  Versuchen  morgens 
*/«  1  Kaffee  mit  Milch  (Aufguß  von  8  g  Kaffee),  nachmittags  die  Hälfte  hiervon, 
sowie  in  den  ersten  vier  Versuchen  mit  Gemüsearten  morgens  drei  Zwiebäcke  von 
durchschnittlich  44,7  g  und  in  den  ersten  zwei  Versuchen  8,7  g  Leibniz-Kakes  zu- 
gebilligt 

Jeder  Versuch  dauerte  vier  Tage;  Kot  und  Harn  wurden  vom  dritten  und 
vierten  Tage  eines  jeden  Versuchs  in  üblicher  Weise  aufgefangen.  Hierzu  diente 
eine  ähnliche  Vorrichtung,  wie  sie  W.  Prausnitz*)  bei  seinen  Ausnutzungsversuchen 
benutzt  hat.  Der  Harn  wurde  nur  auf  seinen  Gehalt  an  Gesamt-Stickstoff  nach 
Kjeldahl  untersucht 

Die  Untersuchung  der  Nahrung  und  des  Kotes  auf  ihre  Bestandteile  geschah 
nach  den  üblichen  bekannten  Verfahren.  Nur  bezüglich  der  Bestimmung  des  Fettes 
beim  Brot  sei  folgendes  bemerkt: 


*)  Diese  Zeitschrifk  1902,  6,  110. 

*)  Zeitschrift  für  Biologie  1894,  80,  335. 
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20  g  gepulvertes  Brot  wurden  in  einem  Becherglase  mit  salzsäurebaldgefli 
Wasser  eine  Zeitlai\g  unter  öfterem.  Umirühren  gekocbt;  diurauf  quiyatilifttiy  in  wn 
500  ccm  fassenden  Meßcylinder  gespült,  bis  auf  300  ocm  mit  Wasser,  dann  mit 
Äther  auf  500  ccm  aufgefüllt  und  wiederholt  gehörig  durchgeschüttelt  Nach  einigem 
Stehen  wurden  je  50  ccm  des  Ätherauszugea  in  ein  gewogenes  Erlen meyer-KöIbchen 
abpipettiert,  der  Äther  verflüchtigt,  der  RückgtQud  ipi  Dampf trockeDschrank  hä 
ungefähr  99^  eine  Stunde  lang  getrocknet  und  gewogen.  Die  Gewichtszunahme  ergab 
die  Menge  des  Ätherauszf^s. 

Die  Bestimmung  der  Pentosane  geschah  durch  Fällung  des  Furfurols  mit 
Phloroglucin  und  die  Berechnung  unter  Berücksichtigung  der  neuen  Tabellen  vqd 
B.  Tollens»). 

Die  Rohfaser  wurde  nach  dem  Glycerin-Schwefelsäure- Verfahren*),  die  reiße 
Cellulose  durch  Oxydation  mit  Wasserstoffsuperoxyd  und  Ammoniak  nach  dem  Vor- 
schlage*) des  ersteren  von  uns  bestimmt. 

Zu  den  Versuchen  dienten  zwei  Laboratorlums^ü^ner,  von  denw  d«r  eine,  B, 
32  Jahre  alt  war,  ein  mittleres  Körpergewicht  von  94,5  kg,  kräftige  KonstitatioD, 
guten  Appetit  und  vorzüglich  funktionierenden  Verdauungsapparat  besaß.  Der  andere 
Labomtoriamsdiener  L.  war  44  Jahre  alt  und  6^  kg  schwer,  ebenfalls  für  soldie 
Versuche  wohl  g^ignet 

Die  Tätigkeit  der  beiden  Diener  war  die  ge wohnliche  und  ziemlich  anstiei^nde; 
ein  Wechsel  in  der  gewohnten  Beschäftigung  während  des  Versuchs  trat  nicht  eis« 

Die  Zusammensetzung  der  verwendeten  Nahrungsmittel  und  des.  Kotes  «tf 
folgende : 


Zusammensetzung  der  zu  allen  Yersachen  gemeinschaftlich  verwendetea 

Nahrungs-  und  Genußmittel. 


Bestandteile 


Ge-    ,     Ge- 
kochter  rilucb. 
Sehm-  gekocht. 
Mett- 


ken 
(Ver- 
such 
1  u.  2) 


% 


wurst 

(Ver- 

suflh  8) 

% 


Roher 
Schin- 
ken 
(Ver- 

BQCh  4) 

% 


I 


KiUTee  >  Vm 


8» 


Sil 


100  cem  ^lOOem 


Wasser 

Stickstoff 

Protein    

Fett 

Stickstofffreie  Extraktstoffe 

Pentosane , 

Rohfaser 

Asche 

Rohmaltose 

*)  Uüchzücker. 


46,66 
3,97 
24,81 
26,05 
(1,14) 


1,34 


43,43 
3,87 
24,19 
30,95 
(0,34) 


1,09 


45,83 
4.70 

29,37 
23,34 
(0,04) 


1,42 


98,39     I   - 

0,0899 .  (^a^ 

0,56ia  W«6 

0,2296    - 

016886  ^ 

0,8215 


0.1222 


0,1^ 
l,4Stf 


»)  Journal  für  Landw.  1900,  48,  357. 
'-')  Diese  Zeitschrift  1898,  1,  1. 
»)  Ebendort  1903,  6,  769. 
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Zusammensetzung  der  zu  den  einzelnen  Versuchen  verwendeten 
Nahrungsmittel  und  der  zugehörigen   Kotsorten. 


Bestaadteile 


Nahrungsmittel  za  Yersueh 


1 

Junge 
Brb- 
sen, 
(Ge- 
mOse) 

% 


2 

Reife 
Erb- 
sen, 
(Sup- 
pe) 

% 


8 

Bot- 
kohl, 
(Ge- 
müse) 


4 

Salat- 
boh- 
nen, 
(Ge- 
mOse) 

% 


Sol. 
daten- 


Gra- 
ham- 


brot      brot 


% 


% 


Kot  von  Versuch 


0/. 


X 


»/n 


X 


ö/fl 


% 


Wasser    .... 

Stickstoff     .    .    . 

Protein    .    .    .    . 

Fett 

Stickstofffreie  Ex- 
traktstoffe 

Pentosane    .    .    . 

Rohfaser .... 

Asche 


} 


81,62 
0,72 
4,50 
3,58 

7,00 

0,85 
1,92 
0,53 


78,88 

1 
89,75  87,48  42,28 , 

0,80 

0,19 

0,27    1,09 

5,00 

1,19 

1,69    6,81 

1,82 

2.60 

2,93    1,18 

1 

11,90 

4,38 

6,00 

41,17 

1,07 

0,76 

0,62 

6,25 

0,62    0,97 

0,87 

1,31 

0,71 

0,35 

0,41 

1,00 

35,90 
1,57 
9,81 
1,52 

44,53 

5,47 
1,42 
1,35 


79,07  80,33  80,24  83,58 


1,45 
9,06 
2,40 

0,69 

0,56 
6,37 
1,85 


1,54 

1,39 

9,68 

8,69 

2,70 

2,15 

2,09 

2,64 

0,27 

0.59 

2,24 

1,88 

2,74 

3,81 

0,99 
6,19 
3.15 

1,63 

0,52 
2,26 
2,67 


75,88 
1,17 
7,31 
3,97 

5,31 

3,29 
2,68 
1,56 


82,44 
0,81 
5,06 
3,00 

3,22 

2,25 
2,32 
1,71 


Von  der    1   Bein-Cellulose 

Roh-      /  ^. 

I  Lignin    ,    .    . 


faser 


1,80 

0,59 

0,93 

0,731  1,05 

1,05 

4,34 

1,09 

1,01 

1,76 

1,96 

0,12 

0,03 

0,04 

0,14    0,26 

0,87 

2,03 

• 

1,15 

0,87 

0,50 

0,72 

1,89 
0,43 


Die  absoluten  Mengen  der  Nahrungs-  und  Kotbestandteile  eowie  die  prozentigen 
Mengen  der  unausgenutzt  gebliebenen  Besttindteile  waren  folgende: 


Versuch 

Nahrung  bezw.  Kot 
im  Tage 

Trok- 

ken- 

Sub- 

stanz 

Orga- 
nische 
Sub- 
stanz 

Stick- 
stoff 

Fett 

Stick- 
stoff- 
freie 
Er- 
trakt- 
stoffe 

Pento- 
sane 

Roh- 
faser 

Asche 

I 

Person  B. 

GemOse: 
Unreif« 

Büchsen- 
erbsen 

In  Zukost  +  994^  g  Erbsen-^ 
gemüse-f  251,8  g  gekochtem 
Schinken                j 

In  141,0  g  Kot 

Unausgenutzt  in  Prozenten  l 
der  verzehrten  Menge      i 

45«,61g 
29,61, 

443,64g 
26,90, 

20.45  g 
2,64, 

105,50  g 
3,38, 

172,37  g 
0,97, 

15,55  g 
0.79, 

19,55  g 
8.98, 

12,99g 
2,61, 

fl,46«>'o 

6,06% 

10,000.0    3.20% 

0,56% 

281,27  g 

4,60, 
1,63% 

137,83  g 
8,14. 

5.080/0 

23,15  g 

0.59, 
2.55% 

14,01  g 
0.70, 

45,93% 

20,09% 

y 

II 

Person  B. 

GemOse: 

Reife  Erb-  ' 

In  Zukost  +  1500  g  Erbsen-  \ 

suppe  +  277  g    gekochter  > 

Mettwurst                j 

In  220,3  g  Kot 

Unausgenutzt  in  Prozenten^ 
der  verzehrten  Menge      | 

613.20  g 
43,35  „ 

605,19  g 

37.30, 
6,16% 

26,03  g 

3^9, 
13,02% 

117.42g 
5.09% 

9,81g 

4.93, 

50,28% 

18,02  g 
6,04, 

sen  (ohne 
Schalen) 

7,07% 

33.52  o/o 

ni 

Person  L.*) 
GemOse: 
Botkohl 

In  Zukost  +  945  g  Botkohi-| 

gemüse  +  243,4  g  gekochtem  \ 

Schinken                 J 

In  118,9  g  Kot 

Unausgenutzt  in  Prozenten^ 
der  verzehrten  Menge      / 

358,22  g 
23.47  „ 

347,38g 
18,95  , 

14,64  g 
1.75, 

91.61g 

2,55, 
2,78  % 

9.61g 
2,23, 

10,86  g 
4.53, 

6.55% 

5,46  o'o 

11,95% 

2,28% 

5.00% 

23,21  % 

41,71 0'c 

')  Die  Versuchsperson  fÖhlte  sich  während  der  beiden  letzten  Tage  des  Versuchs  nicht 
ganz  wohl  und  erkrankte  einige  Tage  darauf  an  Influenza.  Hieraus  erklärt  sich  auch  die 
verhältnismäßig  geringe  Eßlust  und  der  verhältnismäßig  starke  Stickstoffverlust  am  Körper. 
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Versuch 

Nahrong  bezw.  Kot 
im  Tage 

Trok- 
ken- 
Sab- 
stanz 

Orga- 
nisehe 
Sab- 
stanz 

SUek- 
stoff 

Fett 

Stick- 
stoff- 
freie 
£x. 
trakt- 
stoffe 

Pento-      Roh- 
sane        fas«r 

Asd» 

g 

IV 

Person  L. 

Gemflse : 

Salat- 

In Zakost  +  962.9  g  Salat- ^ 

bohnengemfise  -f  237,1  g    ? 

rohem  Schinken           ) 

In  214.7  g  Kot 

Unaasgenntzt  in  Prozenten^ 
der  verzehrten  Menge      1 

382,60g 
35,25, 

871,94g 
29,52, 

16,67  g 
2,13. 

91.90g 

154,21g 
3.60, 

12,80g 
1,12. 

8^82  g 
435. 

10,68g 
5.78, 

bohnen 

9,210,0 

7,93  »o 

12,780/0 

7,350/0 

2,270/0     8,75  o'o 

1 
54.99%  !  53,660^ 

V 
Person  B. 
Soldaten- 

In Getrftnken  +  764,3  g  SoI-| 
datenbrot  +  803,6  g  rohem 
Schinken 

In  260,3  g  Kot 

Unaasgenntzt  in  Prozenten) 
der  verzehrten  Menge      j 

738,61g 
62,79, 

727,60g 
58,72, 

25,76  g 
8,05, 

1 
1284!2g   381,96g 

10.88,     13.82, 

52,64g 
8.66, 

10.01  g 
6.98, 

'  16.01g 
4,06. 

brot 

1                                                            1 
1                                                             1 

8,56%     8,07%     12,23%    8,05% 

i 

1 
3,62% 

16,45% 

1 
69.73%    25;KS 

■ 

VI 

Person  B. 

Graham- 

In Getr&nken  +  663,3  g  Gra-^ 
hambrot  -f-   316,7  g   rohem 
Schinken                 | 

In  180,3  g  Kot 

Unaasgenntzt  in  Prozenten) 
der  yerzehrten  Menge      / 

749,13  g 
31,66, 

732,83g 
28,58, 

27.12  g 
1.46« 

149,86  g 
5,41, 

362,37  g 
5.81, 

41.26  g 
4.06, 

9,42  g 
4.18. 

16,30g 
3,08, 

brot 

4,230/0 

3.900/0 

5.38  Oo 

3,61 0/0 

1 

1,60  Oo 

9,840/0 

1 

44.37  0  0  i 

1 

18.89% 

Stickstoff-Einnahmen  und  -Ausgaben. 


Versuch 

Versuchs 
Person 

\-    Harn- 
menge 

uesamt-i 

sticKston 

No. 

in  Nahrung 

in  Harn 

in  Kot 

am  Körper 

I 

B. 

2640  ccm 

20,45  g 

19,67  g 

2,04  g 

-1,26  g 

11 

B. 

2410    , 

26,03  „ 

20.94  „ 

3,39  ,, 

+1,70  „ 

TU 

L. 

1605     , 

14,64  „ 

16,14  „ 

1,75  „ 

3,25  „ 

IV 

L. 

1960    , 

16,67  „ 

15,38  „ 

2,1:^  „ 

—0,87  „ 

V 

B. 

2225     , 

25,76  „ 

13,07  „ 

3,05  „ 

4-9,64  „ 

VI 

B. 

2033    , 

27,12  „ 

17,57  „ 

1,46  „ 

+8.09  „ 

Bei  den  Versuchen  mit  Brot  zeigte  die  Versuchsperson  B.  einen  erheblichen 
Stickstoffansatz  am  Körper.  Das  hat  ohne  Zweifel  darin  seinen  Grund,  daß  die  an 
sich  kraftige  Person  während  der  Versuche  mit  Gemüse,  die  durchaus  nicht  zusagten, 
Stickstoff  vom  Körper  hergegeben  und  einen  wahren  Heißhunger  nach  dem  zusagen- 
deren Brot  hatte. 

Zur  Beurteilung  des  unausgenutzt  ausgeschiedenen  Anteils  der  Nahrung  wurden 
die  Kote  auch  einer  mikroskopischen  Untersuchung  unterworfen,  indem  die  Sub- 
stanz in  üblicher  Weise  durch  Behandeln  mit  verdünnter  Salpetersäure  und  Kalilaog^ 
aufgehellt  wurde.     Die  Ergebnisse  waren  folgende: 

Versuch  I:  Im  Kote  fanden  sich  die  Zellen  und  Zellschichten  in  EonglomeratoD 
neben-  und  übereinander  liegend.  Man  sah  noch  deutlich  die  dickwandigen  Palisssden- 
Zellen  und  eigentümlich  geformten  Säulenzellen,  meist  noch  im  Zusammenhang  aber  auch  ^^ 
einandergerissen,  in  der  Seiten-  und  Oberflächen -Ansicht ;  femer  noch  die  Räume,  in  welclififl 
die  Stärke  abgelagert  war.  Auch  erkannte  man  deutlich  die  unverdauten  Reste  des  Fleisches 
als  Muskelfasern,  Sehnen  u.  s.  w. 
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Versuch  II :  Im  Kote  von  reifen  Erbsen  waren  im  großen  und  ganzen  dieselben  Gewebe 
wie  beim  Versuch  No.  I  yorhanden,  aber  vollkommen  auseinandergerissen.  Man  sah  auch  noch 
deutlich  die  Elemente  des  unverdauten  Pfeffers  der  bei  dem  Versuch  genossenen  Mettwurst 

Versuch  III:  Im  Rote  von  Versuch  No.  III  konnten  wegen  der  allzufeinen  Verteilung 
bestimmte  Zellelemente  nicht  erkannt  werden. 

Versuch  IV:  Im  Kote  des  Brechbohnengemttses  wurden  unverkennbar  die  Gefäße  der 
Bohnenschote,  als  Holzfasern,  spiralförmig  verdickte  Gefäße,  Trachelden  u.  s.  w.  erkannt.  Die 
spiralförmig  verdickten  Gefäße  lagen  teilweise  vollkommen  herausgerissen.  Ganz  vereinzelt 
wurden  auch  die  Elemente  der  Früchte  gefunden.  Das  sonstige  Gewebe  war  weiter  nicht 
eigenartig. 

Versach  V:  Der  Kot  des  Kommißbrotversuches  zeigte  deutlich  die  perlschnurartig  ver- 
dickten Längszellen  und  Querzellen  des  Roggens,  an  den  Enden  stark  gequollen  und  abgerundet, 
auch  sah  man  noch  vereinzelt  die  RoggenkomhOlsen. 

Versuch  VI:  In  dem  Kot  des  Grahambrotversuches  waren  ebenfalls  die  den  Weizen 
kennzeichnenden  Längs-  und  Querzellen  zu  erkennen;  auch  waren  Haare  der  Weizenkorn- 
hülsen verschiedentlich  bemerkbar. 

Die  Zahlen  über  die  Ausnutzung  bezw.  über  die  im  Kot  unausgcnutzt  ausge- 
schiedenen Anteile  der  Stickstoff-Substanz,  der  Rohfaser  und  Pentosane  bedürfen  noch 
einiger  Erläuterungen: 

a)  Verhalten  der  Stickstoff-Substanz. 

Bekanntlich  werden  im  Kot  nicht  unerhebliche  Mengen  der  Stoffwechselerzeug- 
nisse (Gallenbestandteile,  Darmsäfte  u.  s.  w.)  mit  ausgeschieden,  und  so  ist  W.  Praus- 
n  i  t  z  *)  sogar  der  Ansicht,  daß  die  im  Kot  vorhandenen  Stickstoffverbindungen  weniger 
von  Nahruugsresten  als  von  den  mitgerissenen  Stoff  Wechselerzeugnissen  herrühren. 
Um  über  die  Menge  der  letzteren  in  den  vorstehenden  sechs  Kotsorten  Aufschluß  zu 
erhalten,  wurden  die  in  Wasser,  Alkohol  und  Äther  löslichen  Stickstoffverbindungen 
bestimmt,  von  denen  die  Gallensäuren  und  Gallenfarbstoffe  vorwiegend  durch  Alkohol, 
die  Dialysine  (Zersetzungserzeugnisse  der  Gallensäure)  durch  Äther,  Taurin  durch 
Wasser  gelöst  wird. 

Die  Untersuchung  der  sechs  Kotsorte  u  auf  diese  Stickstoff  Verbindungen  ergab 
in  der  Trockensubstanz: 

No.  1         No.  2        No.  3        No.  4        No.  5         No.  6 
Bestandteile:  Unreife       Reife       ^  ..    ,.       Salat-      Soldaten-   Graham- 

Erbsen       Erbsen      ^*^*^^^^      höhnen         brot  brot 

Gesamt-Stickstoflf 6,91  <^/o       7,81  **/o       7,03%       6,01  «»/o       4,83%       4,64  «/o 

In  Äther  löslicher  Stickstoff   .        0,09  ,        0,10  ,        0,03  ,        0,10  ,        0,06  ,        0,08  , 
„  Alkohol    „  „  .        0,61  ,        0,79  ,        1,79  .        0,73  ,        0,70  ,        0,44  . 

„   Wasser     „  „  .        0,64  ,        1,03  ,        0,48  .        0,37  „        0,31  ,        0,31  „ 


Stoffwechsel- 
Stickstoff 


im  ganzen.    .        1,34  ,        1,92  ,        2,30  .        1,20  ,        1,07  ,        0,83 


in  Prozenten  \ 

des  Gesamt-  }     19,39  ,      24,58  ,      32,70  ,      20,00  .      22,15  ,      17,88 
Stickstoffs    } 


Hiernach  würde  beim  Menschen  rund  ^/^  bis  Vs  des  Kot-Stickstoffs  auf  Stick- 
stoff der  Gallenbestandteile  entfallen. 


>)  Zeitschr.  f.  Biologie  1897,  35,  385. 
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Ganz  ähnliche  Ergebnisse  wurden  von  Henneberg  und  Btohmann,  Kühn, 
Schnitze  und  M.  Märeker  bei  Wiederkäuern,  von  E.  Wolf  f  und  E.  Heiden^)  bei 
Schweinen  gefunden;  nach  des  letzteren  Versuchen  sind  sogar  die  im  Scfaw^nekot 
gefundenen,  durch  Äther,  Alkohol  und  Wasser  löslichen  Mengen  Stickstoff  den  vor- 
stehenden Zahlen  sehr  ähnlich;  so  fand  Heiden  im  Mittel  von  vier  Versuchen  (mit 
Magermilch,  Kartoffeln,  Mais  und  einem  Gemisch  hiervon)  für  die  Schweinekot-Trocken- 
substanz an  löslichem  Stickstoff: 

Stickstoff,  löslich  in 


Äther  Alkohol  Wasser  Gesamtstickstoff 

0,075  ^'o  0,610  <>/o  0,151  ö/o  0,886% 

Auch  beim  Schwein  entfällt  nach  diesen  Versuchen  ^/s  bis  ^/4  des  Koi-Sück- 
stoffs  auf  stickstoffhaltige  Stoffwechselerzeugnisse.  Wenn  daher  nach  der  Ansicht 
von  W.  Prausnitz  die  Hauptmenge  des  Kotstickstoffs  beim  Menschen  von  Starff- 
wechselerzeugnissen  herrührt,  so  müssen  neben  den  in  Äther,  Alkohol  und  Wasser 
löslichen  Stickstoffverbindungen  noch  unlösliche  Stickstoffverbindungen  in  Form  von 
Schleim  Stoffen  (Mucin)  und  Darmepithelien  in  größerer  Menge  abgeschieden  werden, 
wofür  wir  aber  bis  jetzt  keine  sicheren  Bestimmungsverfahren  besitzen. 

Es  wurde  auch  der  Reinprotein-Stickstoff  in  Nahrung  und  Kot  nach  dem 
Verfahren  von  F.  Barnstein^)  bestimmt  und  gefunden  in  der  Trockensubstanz: 

Nahrung 

Gesamt-Stickstoff 

Reinprotein-Stickstoff.    .    .    . 


No.  1 

No.  2 

No.  3 

No.  4 

No.  5 

No.  6 

Unreife 

Reife 

Rotkohl 

Salat- 

Soldaten- 

Graham- 

Erbsen 

Erbsen 

bohnen 

brot 

brot 

3,93  r'o 

3,77  o;o 

1,85^0 

2,1G  o/o 

1,90  "/o 

2,45  »0 

3,08  , 

3,51  , 

1,14  , 

1.77  . 

1,72  , 

2,25  , 

"^iÄtGiSfstilfoffs)  '^'3'.  93.W.  61.62.  81.94.  90.52.  91.84. 

Kot 

Gesamt  Stickstoff 6,91  ,  7,81  ,  7,03  ,  6,01  ,  4,83  ,        4,64  , 

Reinprotein-Stickstoff.    .    .    .  5,58  ,  6,64  ,  5,06  „  4,68  ,  4,07  ,        4,01. 


""tÄÄIrmtLlSs }  80.75  .      85.02.      71.96.      77.87.      84.27.      86.4-3. 

Hiernach  enthält  der  Kot  besonders  von  den  Gemüsen  nicht  erheblich  weniger, 
in  zwei  Fallen  sogar  mehr  Reinprotein  als  die  entsprechende  Nahrung.  Auch  hieraus 
muß  geschlossen  werden,  daß,  wenn  der  Kot-Stickstoff  vorwiegend  von  Verdauungs- 
säften und  Körperorganen  herrührt,  darin  eine  erhöhte  Menge  von  den  zu  den  Protein- 
stoffen gehörenden  Stickstoff  verbin  dun  gen,  die  in  den  Kupferhydroxyd-Niederschlag 
mit  übergehen,  enthalten  sein  müssen. 

Mag  es  auch  theoretisch  richtiger  sein,  bei  einem  Nahrungsmittel  nicht  von 
Verdaulichkeit  oder  Ausnutzungsfähigkeit,  sondern  von  der  Eigenschaft  mehr  oder 
weniger  Kot  zu  liefern,  zu  sprechen,  mag  also  in  Wirklichkeit  von  einem  Nahrungs- 
mittel mehr  verdaut  werden,  als  in  der  Differenz  „Nahrung  minus  Kot"  zum  Ausdruck 
gelangt,    so    bedeutet    die   Größe   „Nahrung  minus   Kot"    praktisch   jedoch   diejenige 


')  7ergl.  Th.   Dietrich  und  J.   König,   Zusammensetzung  und  Verdaalichkeit  der 
Futtermittel,  2.  Auflage  1891,  IL  Teil  1190  und  if. 
*)  Landw.  Versuchsstationen  1900,  54,  327. 
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Menge,  welche  dem  Körper  bei  Genuß  der  betreffenden  Nahrung  wirklich  zu  gute 
kommt  und  insofern  ist  es  zulässig,  Ton  der  Ausnutzung,  Ausnutzungsfähigkeit,  bezw. 
dem  Ausnutzungskoeffizienten  eines  Nahrungsmittels  oder  eines  Bestandteiles  desselben 
zu  spi-echen.  Man  muß  liierbei  nur  berücksichtigen,  daß  die  Differenz  „Nahrung 
minus  Kot^'  nicht  die  verdaute  Menge,  sondern  nur  die  Menge  des  für  den  Körper 
nutzbaren  Anteils  der  Nahrung  bezw.  ihrer  Bestandteile  bedeutet. 

Die  vorstehenden  Ausnutzungs-Koeffizienten  für  Stickstoff  sagen  nichts  darüber 
aus,  wieviel  Stickstoff -Substanz  von  den  Gemüsen  und  dem  Brot  aue^enutet  worden 
ist  Wenn  man  jedoch  nach  anderweitigen  Versudien  den  bei  Fleischnahrung  durch 
den  Kot  a«ffigeschiedeiien  Stickstoff  zu  8^/o,  bei  Zwieback  und  Kakes  zu  19  ^/o  und 
weiter  annimmt,  daß  die  in  Kaffee  und  Bier  verabreichte  Stickstoff-Substanz  ganz 
ausgenutzt  worden  ist,  so  läßt  sich  annähernd  berechnen,  wieviel  von  dem  im  Kot 
ausgeschiedenen  Stickstoff  auf  den  in  Gemüse  und  Brot  eingenommenen  Stickstoff 
entfällt  und  würden  hiernach  von  dem  in  diesen  Nahrungsmitteln  eingenommenen 
Stickstoff  folgende  Mengen  Stickstoff  im  Kot  unausgenützt  ausgeschieden  sein; 


l^i^^riUidh 


Nahrungsmittel 


1 
Junge 
Erbsen 


2 

Reife 

Erbsen 


3 
Rotkohl 


4 
Salat- 
bohnen 


5 
Soldaten- 
brot 


6 
Graham- 
brot 


Stickstoff  unauBgetiutzt  im  Kot  \ 
ausgeschieden  / 


21,12  > 


23,65  *>/• 


70,00  ^•• 


61,54  ^'o 


32,32  *>/o 


9,84  > 


Desgleichen  nach  sonstigen 
Versuchen 


} 


25,0  V 


>«i^ 


39,0  > 


40,0  7o 


25,0  Vo 


Wenngleich  die  berechneten  Zahlen  naturgemäß  nicht  genau  und  maßgebend 
sein  können,  so  sehen  wir  doch  soviel  aus  ihnen,  daß  auch  nach  diesen  Versuchen 
die  Stickstoff-Substanz  im  Rotkohl,  Salatbohnen  und  Roggenschrotbrot  schwer  aus- 
uutzbar  ist,  bezw.  daß  bei  Genuß  von  diesen  6in  erheblicherer  Teil  Stickstoff  im  Kot 
ausgeschieden  wird,   als  bei  Genuß    von  Weizenbrot  und  entschalten  Hülsenfrüchten. 


b)  Verhalten  der  Cellulose. 

Die  in  der  Nahrung  vorhandene  Rohfaser  kann  als  ganz  aus  den  Gemüse-  und 
Brotsorten  herrührend  angenommen  werden,  die  in  den  Zwiebacks  vorhandene  Menge 
von  0,44  g  täglich  fällt  nicht  ins  Gewicht  und  kann  unberücksichtigt  bleiben. 

Daß  von  der  Rohfaser  der  Nahrung  nur  oder  vorwiegend  nur  Cellulose  verdaut 
wird,  kann  zunächst  aus  der  Elementarzusammensetzung  der  Nahrungs-  und  Kot- Roh- 
faser, geschlossen  werden;  dieselbe  war  z.  B.,  auf  wasser-  und  aschefreie  Substanz 
berechnet,  folgende: 

Soldatenbrot  Grahambrot 

No.        Art  der  Robfaser  >  ■     ■  ■ "  '         ■       ■  ■    ■■ .         /     ' '  ^ 


1  Nahrungs-Rohfaser 

2  Kot-Rohfaser     .    . 


Kohlenstoff 
49,61  ^jo 
54,12  „ 


Wasserstoff 
6,69  o/o 
7,42  „ 


Kohlenstoff 
46,23  ^lo 
52,18  „ 


Wasserstoff 

8,48  7o 
7,69  „ 


Auch  hier  ist,    wie   in   der  Versuchen  von  H.  Weiske  u.  a.,   der  Gehalt  der 
Kot-Rohfaser  an  I^ohlenstoff  höher  als  der  der  Nahrungs-Rohfaser  und  muß  daher 
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der  kohlenstoff ärmere  Anteil  der  Nahrungs-Rohfaser,  die  Cellulose,  vor- 
wiegend verdaut  worden  sein,  während  sieh  der  kohlenstoffreichere  An- 
teil, das  Lignin,  im  Kot  in  verhältnismäßig  größerer  Menge  angesam- 
melt hat 

Wir  haben  aber  noch  nach  dem  erwähnten  Verfahren  durch  Oxydation  mh 
\yas8erstoffsuperoxyd  und  Ammoniak  die  reine  Cellulose  in  der  Nahrung  und  im  Kot 
bestimmt  und  für  die  Trockensubstanz  gefunden: 


Bestandteile  der  Rohfaser 

1                2 

Junge     1     Reife 
Erbsen    |   Erbsen 

1 

3 

Rotkohl 

1 

4 

Salat- 
bohnen 

5 

Soldaten- 
brot 

6 

Graham- 
brot 

Rein  -  Cellulose       «.  , 

üot 

9,62  0.0  1     2,68  °/o 

20,75  ,        6,78  , 

1 

8,88  °/o  '    5,82  o/o 

5.02  ,    1  10.61  , 

1 

1.82  0/0        1.62  •/• 
8,11   ,     1     7.46  , 

Rein- Cellulose  in    |  Nahrung 
Prozenten  der  Roh-  J  «.  . 
faser               )  ^ot 

92,31  «0 
68,21  . 

! 

91,78  Oq  I  93,28^/0 

59,48^/0     52,95  , 

1 

84,22  0  0 
77.22  . 

80.18  o/o 
72,92  , 

73,300;« 

l.Rein-Cellulose  | 


Auf  absolute  Mengen  berechnet: 

Nahrung      17,58  g   |    8,49  g        8,60  g 
Kot  6,12  ,        2,94  .        1,18  , 


Also  unverdaut  ausgeschieden 
in  Prozenten 


} 


7,47  g       8,03  g 
3,78  ,        5,10  . 


6.96  g 
2.36. 


34,81  o/o  I  34,63  «/o 


63,510/0  '  33.91  •« 


2.  Lignin 


I 


Nahrung 
Kot 


1,46  g   '     1,01  g 
2,85  ,        2,00 


« 


0.62  g   I     1.35  g   I     1,99  g        2,45  g 
0,97  ,    I     1,12  .    ,     1,87  ,         1,83  . 


Wenngleich  das  obige  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Lignins  bezw.  der  reinen 
Cellulose  noch  Mängel  an  sich  haben  mag,  so  ist  doch  soviel  aus  vorstehenden  Zahieo 
zu  schließen,  daß  von  der  Rohfaser  der  Nahrung  beim  Menschen  wahrscheinlich  nur 
Cellulose  und  keine  Ligninsubstanz  verdaut  wird. 

c)  Verhalten  der  Pentosane. 

Hierüber  ist  schon  in  dieser  Zeitschrift^)  berichtet  und  sei  deshalb  darauf 
verwiesen. 


2.  Versuche  über  die  Ausnutzung  einer  protein«  und  fettarmen  Kost 

Ausgeführt  in  Gemeinschaft  mit  Dr.  med.  Pollitz  und  H.  Romberg. 

Die  Versuche  verfolgten  auf  Anordnung  der  Königlich  Preußischen  Strafanstalte- 
verwaltung den  Zweck,  festzustellen,  ob  die  in  den  Strafansttdteu  verabreichte  Kost 
für  die  Ernährung  der  Sträflinge  ausreiche.  Wir  wählten  deshalb  zu  den  Versuchen 
drei  besonders  geeignete  Personen,  die  im  Alter  von  24,  26  bezw.  45  Jahren  standen, 


')  Diese  Zeitschrift  1902,  6,  110. 
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zu  Anfang  des  Versuches  ein  Körpergewicht  von  67,5,  59,5  bezw.  67,0  kg  hatten 
und  bis  dahin  auch  einen  regelrechten  Stoffwechsel  gezeigt  hatten ;  ihre  Beschäftigung 
vor  und  während  des  Versuches  bestand  in  ziemlich  anstrengender  Schlosserarbeit 

Die  Versuchspersonen  erhielten  die  übliche  Anstaltskost  getrennt,  nämlich  je 
*/2  1  Kaffee  (morgens),  550  g  Brot  und  hierzu  die  vorgeschriebenen  Mengen  Mittag- 
und  Abendessen.  Letztere  wurden  aber  nicht  bloß  abgemessen,  sondern  gleichzeitig 
für  jede  Versuchsperson  in  der  Weise  gewogen,  daß  die  abgemessene  Menge  Nahrung 
in  das  Eßgefäi^  gegeben  und  letzteres  mit  Löffel  vor  und  nach  dem  Entleeren  ge- 
wogen wurde.  Der  Unterschied  im  Gewicht  ergab  die  wirklich  verzehrte  Menge  Speise 
dem  Gewichte  nach  und  weil  das  Gewicht  des  reinen  Eßgefäßes  mit  Löffel  für  jede 
Versuchsperson  vorher  ermittelt  worden  war,  ergab  der  Unterschied  zwischen  dem 
Gewicht  des  ursprünglichen  Gefäßes  und  dem  desselben  nach  dem  Entleeren,  die 
Menge  des  nicht  verzehrten  Anteiles  der  Speisen.  Diese  Mengen  waren  aber  nur 
gering.  Auch  Kaffee  und  Brot  wurden  stets,  ohne  Reste  übrig  zu  lassen,  verzehrt 
Von  den  gemeinschaftlichen  Speisen  wurden  regelmäßig  Proben  für  die  chemische 
Untersuchung  entnommen  und  zwar  von  dem  Kaffee  1  1,  Brot  1  kg  und  von  den 
Mittag-  und  Abendspeisen  je  2  Mundteile  von  wechselndem  Gewicht.  Von  dem 
Kaffee  wurden  je  200  ccm  direkt  zu  den  einzelnen  Bestimmungen  angewendet,  Brot 
und  breiige  Speisen  dagegen  vorgetix)cknet,  nämlich  nach  Feststellung  der  Gewichte  das 
in  dünne  Scheiben  geschnittene  Brot  im  Lufitrockenschrank  bei  40 — 50®,  die  breiigen 
Speisen  in  PorzeUanschalen  auf  dem  Was.serbade  eingetrocknet  Die  so  bis  zur 
Sprödigkeit  vorgetrockneten  Massen  blieben  dann  vor  dem  Zurückwägen,  um  sie  mit 
Luftfeuchtigkeit  zu  sättigen,  einige  Stunden  an  der  Luft  stehen,  wurden  dann  gewogen 
und  fein  gemahlen.  Von  der  feingemahlenen  Substanz  dienten  aliquote  Teile  zur 
weiteren  chemischen  Untersuchung.  Diese  wurde  nach  den  üblichen  Verfahren  aus- 
geführt (vergl.  S.  530). 

Kot  und  Harn  wurden  von  allen  3  Versuchspersonen  zusammen  gesammelt, 
nämlich  Harn  in  großen  Glasflaschen,  in  welche  die  jedesmal  im  Tage  entleerten 
Mengen  umgefüllt  wurden;  Kot  dagegen  in  flachen  emaillierten,  vorher  gewogeneft 
Eisenschalen.  Zum  Sammeln  des  Kotes  diente  auch  hier  eine  ähnliche  Sitzvorrich- 
tung, wie  sie  W.  Prausnitz  in  seinen  Ausnutzungsversuchen  (vergl.  S.  529)  be- 
schrieben, und  die  sich  sehr  bewährt  hat. 

Der  von  den  3  Versuchspersonen  entleerte  Harn  wurde  vom  ersten  Versuchs- 
tage an,  d.  h.  von  morgens  7  Uhr  an,  nachdem  die  Personen  sämtlich  Stuhlgang 
gehabt  hatten,  bis  zum  anderen  Morgen  7  Uhr,  d.  h.  nach  der  Kotentleerung  und  in 
der  Weise  fort  bis  zum  Schluß  des  Versuches  gesammelt  und  als  Harn,  der  zu  den 
Speisen  des  betreffenden  Tages  gehörte,  angesehen.  Der  Stuhlgang  fand  nämlich  bei 
den  Versuchpersonen  regelmäßig  unmittelbar  vor  oder  nach  dem  Frühstück  statt  und 
konnte  daher  angenommen  werden,  daß  der  hierbei  entleerte  Harn  noch  zu  der  Nah- 
rung des  vorherigen  Tages  gehörte.  Auch  der  am  2.  Versuchstage  entleerte  Kot  ist 
als  zu  den  Speisen  des  1.  Versuchstages  gehörig  angenommen  und  sofort,  so  daß  am 
Schlüsse  des  Versuches  (25.  Januar)  die  letzten  Proben  Kot  und  Harn  am  26.  Jahuar 
morgens  7  oder  8  Uhr  gesammelt  wurden.  Nur  dreimal  ist  es  vorgekommen,  daß 
eine  Versuchsperson  erst  in  den  späteren  Morgenstunden  Stuhlgang  hatte;  es  ist  der 
alsdann  entleerte  Kot  —  nicht  der  Harn  —  ebenfalls  noch  als  zum  vorigen  Tage 
angehörig  angenommen  und  mit  den  2  anderen  Kotmengen,  die  bis  7  Uhr  morgens 
abgegeben  wurden,  vereinigt 
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Dieses  Verfahren  bringt  die  Ausnutzung  der  betreffenden  Nahrung  an  den  ein- 
zelnen TagMi  nicht  genau  zum  Ausdruck,  ^1  es  nicht  sicher  ist,  daß  der  am  folgen- 
den Morgen  entleerte  Kot  ganz  der  am  vorhergehenden  Tage  aufgenommenen  Nahrung 
entspridit,  aber  es  wurde  von  dem  Anstaltsarzte  wie  dem  Anstaltsdirektor  erklärt,  daß 
es  nieht  möglich  sei,  den  Sträflingen  mehrere  Tage  hintereinander  eine  und  dieselbe 
Kost  zu  yembreichen,  weil  sie  zu  leicht  Widerwillen  dagegen  empfinden  wfbden. 
Auch  gibt  das  eingeschlagene  Verfahren  wenigstens  einen  Anhaltspunkt  dafOr,  wie 
viel  von  der  Strafanstaltsnahrung  überhaupt  im  Durchschnitt  von  8  Ti^en  ausgenutzt 
wird  und  wieviel  davon  unausgenutzt  bleibt. 

Die  Untersuchung  des  Harnes  und  Rotes  erfolgte  wie  die  der  Nahrungsmittel 

Von  dem  abgemessenen  Gesamtham  wurden  direkt  aliquote  Anteile  zur  Be- 
stimmung des  Stickstoffs  und  der  Pentosane  benutzt,  und  zwar  wurde  der  Oesamt- 
Stickstoff  in  100  com  Harn  nach  Kjeldahl  bestimmt;  zur  Bestinmiung  der  Fur- 
furol  liefernden  Stoffe  wurden  200  ccm  Harn  direkt  mit  85  ccm  konzentrierter  Salz- 
säure von  1,19  spez.  Gewicht  versetzt,  100  ccm  abdestilliert,  darauf  nach  jedesmaliger 
Ergänzung  von  30  ccm  Destillat  durch  30  ccm  Salzsäure  von  1,06  spez.  Gewicht  wie 
üblich  weiter  destilliert,  bis  400  ccm  Destillat  erhalten  waren. 

Der  Geeamt-Tagei^ot  d^  8  Versuchspersonen  wurde  nach  Feststellung  des 
Gewichtes  in  den  voiber  leer  gewogenen  emaillierten  Eisenschalen  im  Wasserbade  em- 
getrocknet  und  wenn  er  dne  trockne  Beschaffenheit  angenommen  hatte,  erst  einige 
Stunden  an  der  Luft  stehen  gelassen,  dann  gewogen  und  auf  einer  Gewürzmühk 
gemahlen.  Die  so  erhaltene  feinpulverige  Masse  diente  zur  Bestimmung  des  Wassere, 
Stidcstoffs  etc.  nach  den  üblichen  Verfahren. 

Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  erhellen  aus  folgenden  Tabellen: 


1.  ZasammensetzuDg  des  Kaffees. 
In  100  ccm  sind  enthalten: 


•1903 

Stickstoff 

Fett 

Furfuroide     «"-fcSf^"       ^ 

18.  Jan. 

0,0434  g 

0,2070  g 

0.0137  g 

0,5564  g 

0,1140  g 

19.     , 

0,0357  , 

0,1945  . 

0,0099  , 

0,4719  . 

O,0»48, 

22.     . 

0,0355  . 

0.2003  , 

0,0117  , 

0,4877  , 

0.1032. 

24.     , 

0,0397  , 
iel  0,0386  g 

0.2074  , 

0,0105  , 

0.5286  , 
0,5112  g 

0.1047  . 

Mit 

0,2023  g 

0,0115  g 

0.1042  g 

2.  Gehalt 

des  Harns  der  3  Versnchi 

spersonen. 

Gesamt-Menge 

In  je 

100  ccm 

Absolute  Menge  fttr  den  Tag: 

des  Harnes 

Stickstoff 

Furfuroide 

Stickstoff 

Furfaroide 

18.  Jan. 

6660  ccm 

0,3651  g 

0,0105  g 

24,8157  g 

0,6993  g 

19.    . 

6052     , 

0,4268  , 

0,0116  , 

25,8299  , 

0,6566  t 

20.     , 

7400    , 

0,4361  , 

0,0142  , 

32.2714  , 

1,0508, 

21.     . 

8070    , 

0,4070  . 

0,0080  , 

82,9176  , 

0,6456. 

22.    , 

7700    , 

0.4327  . 

0,0094  , 

33.3179  , 

0,7238  , 

28.     , 

6720    , 

0,4598  , 

0.0105  , 

30,8986  , 

0,7056  n 

24.    „ 

4604    „ 

0,6284  „ 

0.0157  ,. 

28,8815  „ 

0.6712  „ 

25.    „ 

6889    „ 

0,4984  „ 

0,0114  „ 

84,8847  „ 

0,7809, 
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3.  Menge  und  prozentige  Zusammensetzung  der  natürlichen   Nahrang 

(erstere  für  die  3  Versuehsperaoiien  zusammen). 


Gegenstand 


Benge 
der 
ver- 
zehr- 
ten 
Kah- 
rang 

e 


BOek- 

stand 

imEft- 

geßfio 

g 


Ge- 

Was- 

samt- 

ser 

Stiek- 

•toff 

% 

•/« 

Pro- 

tein- 

Stiek- 

stoff 


fiob- 
ppo- 
tein 


Fett 


•/« 


Stick- 
stoff- 
freie 
Bx- 

trakt- 
steffe 

% 


Pento- 
sane 


Roh- 
faser 

0.' 


Ase  e 


% 


a)  Brot 

Tom  18.  and  19,  Januar 
1»     20.    ,     21.       „ 
w     22,    „     23,        ,. 
,     24.    .     25.        . 


•        «        •        • 


1050 
1650 
1650 
1650 


0 
0 
0 
0 


88,87 
40,05 
89.52 
89,90 


1.11 
1,05 

1.12 
1.18 


0,98 
0.94 
0,99 
0.99 


6,93 
6.56 
7.00 
7.06 


1.T4 

44.93 

1,68 

48,11 

139 

43,23 

1,72 

43,16 

4,88 
5,47 
5,29 
5.M 


1.07 
1,55 
1,48 
1.47 


1.58 
1,58 
1,59 
1.65 


l&Jan 

19. 

20. 

21. 

22. 

28. 
24. 

25. 


b)  Mittagessen^. 

.  Beis  mit  Bindfleiseh  .    .    . 
Erbsen  m.  Saaerkohl  «.Speck 
Bebnen  mit  Speck  .... 
I  Bamforder  Sapp«  mit  Speck 

XHlriog») 

i  MehrrQb.  o.  Schireineflciseh 

iKise*) 

|Fisehgeri^t 

\SchelIflsch4) 

Linsen  und  Sehmalz   .    .    . 
f  KohlrQb.  m.  Bindfleisch-Fett 
\E&se 


Mittel:  39,48 


85,54 
82,98 
81,87 
82.92 
49,14 
85,03 
61,99 
80,95 
75.76 
79,95 
86.98 
60,13 


4082.0 

6.0 

4068,5 

3,5 

3833,5 

4.0 

»185,5 

3.5 

838.0 

89,5 

4221,5 

6,0 

800 

— 

4185^5 

7,5 

449,5 

94,0 

4178.0 

8,0 

4830,5 

4.5 

300 

— 

1.10 

0,98 

6,87 

1,76 

43,73 

5,17 

1,39 

0,280 

«,281 

1.62 

1,60 

9,24 

0,29 

0,47 

0,374 

0,828 

2,84 

2.60 

8.95 

0,61 

1.06 

0,473 

0,440 

2,96 

2,55 

9,71 

0.92 

0,88 

0«356 

0,287 

2,24 

2,25 

10,03 

0,75 

0,49 

3^ 

— 

21.87 

15,87 

— 

— 

— 

0,225 

0,182 

1,41 

1.41 

8,97 

0,45 

0.44 

4^ 

— 

27,07*) 

0,71 

8,80 

— 

— 

04!2B 

0.166 

1.42 

0,64 

14,61 

0,72 

0,39 

8^ 

— 

20,20 

0.42 

— 

— 

— 

0,589 

0,487 

8,37 

2,76 

10,45 

0,94 

1,14 

0,MK2 

0,238 

1,76 

1,.34 

7,60 

0,52 

0,54 

4,70 

— 

29,94») 

0,59 

2,81 

~~- 

^"* 

1,60 

1,24 
1.47 
1,67 
1,82 
14,12 
1.39 
6,93 
1.27 
3,62 
1,39 
1,26 
6,53 


*)  Die  Zubereitung  des  Mittagessens  (ohne  Wassermenge)  in  Form  Ton  Breisuppen  war 
folgende : 

Beis  mit  Bindfleisch,  1&  Januar  für  481  Personen:  48,29  kg  Beis,  860,75  kg  Kartoffeln,  Rindfleisch  48,10  kg. 

Abfall  bei  Kartoffeln  57.71  kg.  bei  Btmifleiseh  4;»  kg. 
Erbsen  mit  Sauerkraut,  Kartoffeln.  Speck  und  Boggenmehl,  H».  Jamar  für  497  Persoaea:  40,?0  kg 

Erbsen,  09,40  kg  Sauerkraut,  372.75  kg  Kartoffeln,  7,455  kg  BeggemnAl  imd  2 '.85  kg  Speck.    AbCül  bei 

Kartoffeln  59.64  kg. 

Bohnen  mit  Kartoffeln  und  Speck,  2a  Januar  für  484  PersenM:  4d,<0  kg  Boka«n,  868/)0  Kartoffeln, 

24,20  kg  Speck  und  9,86  1  Essig.    Abfall  bei  Kartoffeln  58,08  kg. 
Bumforder  Suppe  mit  Kartoffeln  und  Speck,  21.  Januar  fQr  490  Personen:  49,00  kg  Erbsen,  867,50  kg 

Kartoffeln,  24.50  kg  Graupen,  24,50  kg  Speck.  9.80  1  Esdg.  dam  Hering  (1  Stfiek  =  100  g)  fir  jede  Person. 

AbfaU  bei  Kartoffeln  58,80  kg,  bei  Hering  durchschnittlich  13,2  g. 
Mohrrflben  mit  Kartoffeln  und  Schweinefleisch.  22.  Januar  fQr  489  Personen:  244.50  kg  Mohrrfiben. 

289,00  kg  Kartoffeln,  7,885  kg  Boggenmehl,  48,90  kg  Schweinefleisch.    Dazu  jede  Person  durchschnittlich 

100  g  Magerkäse.    Abfall  bei  Mohrrfiben  34,23  kg,  Kartoffeln  78,24  kg,  Schweinefleisch  1,50  kg. 
Fischgericht,  23.  Januar  für  492  Personen:  497,00  kg  Kartoffeln,  7,38  kg  Boggenmehl,  9,84  kg  Speck,  7,38  1 

Essig.    Daxu  gekochter  Soheliflsch  (1  BtQck  =  duivhschmttiich  250  g)  lOr  jede  Penon.    Abfall  bei  Kar- 
toffeln 78,72  kg.  Schellfisch  31,3  g. 
Linsen  mit  Kartoffeln  und  Schmalz.  24.  Januar  fQr  489  Personen:   97,80  kg  Linsen,  366,75  kg  Kartoffeln, 

24,45  kg  Sehmalz,  9,78  1  Essig,    Abfall  bei  Kartoffeln  58,68  kg. 
Kohlrfiben  mit  Kartoffeln  und  Bindfleisch,  25.  Jann*r  für  486  Personen:  243,00  kg  Kohlrüben,  486,00  kg 

Kartoffeln,  7,29  kg  Boggenmehl,  48,60  kg  Bindfleiseh.    Dazu  100  g  Magerkäse  fQr  jede  Person.    Abfall  bei 

Kohlrfiben  72,90  kg,  Kartoffeln  77,76  kg.  Bindfleisch  6,00  kg. 

Von  den  Mittagsspeisen  erhält  jede  Person  l\  1. 

')  Andere  4  Heringe  wogen  374.7  g  und  lieferten:  814  g  Fleisch  bezw.  efibare  Teile  sowie  60,7  g  Abfälle 
(Kop^  Gräten.  Blase). 

s)  2  Käse  wogen  190,8  g. 

«)  Andere  2  Schellfische  wogen  343.3  g  mit  288.0  g  Fleisch  und  55,8  g  Abfällen. 

•}  Dorcb  Ifnltiplikation  des  Stiekstofls  mit  6,87  berechnet. 
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Menge 
der 
Ter- 
zehr- 
ten 
Nafa- 
ning 
8 


Gegenstand 


BQck- 

etand 

imEfi- 

gef&fie 

8 


Was- 
ser 

0/. 


Ge- 

samt- 

SUck- 

stoff 


Pro- 

tein- 

Stiek- 

stoff 

% 


Boh- 
pro- 
tein 


0' 


Fett 


•/« 


Stick- 
stoff- 
freie 
Ex- 
trakt- 
stoffe 

0' 


Pento- 
■ane 


Boh- 
£uer 


kaAt 


c)  Abendessen  >). 

18.  Jan.  Brotsuppe  mit  Syrup  .    . 

19.  „  Beis  mit  Talg 

20.  n  Kartoffelsuppe  mit  Speck 

21.  H  Boggenmehl  mit  Bntter . 

22.  „  Gerstengrfltze  mit  Talg  . 
28.  «  Weizenmehl  mit  Butter 

24.  „    Brotsuppe  mit  Syrup 

25.  «    Hafergrfitse  mit  Talg.    . 


18. 
19. 
20. 
21. 
22. 
23. 
24. 
25. 


d)  Kot 
gehörig  zur  Kost  vom 

Januar 

»        •    ■ 

«1        •    • 

fl        •    • 

» •    •    ■ 

»  

m              ...■•«.. 
I»  


2098,5 
2266,0 
2219,0 
2484,5 
2154,5 
2176,0 
2818,5 
2284,5 


7,0 
2,0 
8,0 
8,5 
4,0 

7;> 

4,0 
8.0 


Kot  der  8 
Versuchs- 
personen 

479,5 

861,5 

408.5 

558,0 

982,8 

624,0 

488,2 

685,5 


88,03 
91,04 
88,83 
91,00 
90.18 
90,81 
88,46 
90,90 


0.190 
0,118 
0.134 
0,122 
0,166 
0,197 
0,189 
0,184 


0,147 
0.105 
0,104 
0,110 
0,152 
0,181 
0.144 
0,162 


1,19 
0,71 
0,84 
0,76 
1,04 
1.28 
1,18 
1,15 


0,25 
0,80 
0,78 
1,55 
0,97 
0,87 
0,24 
1,29 


8,30 
5.87 
7.74 
5.05 
5.94 
5,22 
7,69 
4,87 


78,61 

1.84 

1.12 

8,87 

1 

i 

2,01 

75,11 

1,30 

1,05 

8,12 

1,90 

74,08 

1,40 

1.18 

8,75 

2,18 

75,68 

1,81 

1,06 

8,19 

1,89  : 

77,54 

1,22 

0,96 

7,62 

l.«5 

74,88 

1,38 

1.07 

8,81 

2,38 

78.04 

1,42 

1.17 

8,87 

2,08 

75,14 

1.37 

1,15 

8,56 

1.71 

8,27 
8,89 
2,47 
4,22 
8,00 
3,73 
3,13 
3.48 


0,69 
0.18 
0.34 
0,46 
0,49 
0.71 

031 
0,37 


4,18 
3.63 
8.83 
3.54 
3,38 
3.89 
3,94 
3,06 


0,37 
0.21 
0,29 
0.21 
0^ 
0J31 
0,32 
0.23 


5,77 
4.86 
5JBS 
3,97 
3,82 
4^ 
5,91 
5,35 


1,17 

1,1'' 
1^ 
Ü.V7 

U8 
1^ 

1.» 

149 


2.» 
2.» 

MS 

2.«8 


>)  Die  Zubereitung  des  Abendessens  (ohne  Wasser)  war  folgende: 
Brotsuppe,  18.  Januar  fQr  481  Personen:  72,15  kg  Brot,  7,215  kg  Boggenmehl,  7.215  kg  Syrup. 
Beissuppe  mit  Talg,  19.  Januar  fQr  497  Personen:  89,76  kg  Beis,  4,97  kg  Talg. 
Kartoffelsuppe  mit  Speck,  20.  Janaar  fQr  484  Personen:   242,00  kg  Kartoffeln,  7,26  kg  Boggenmefal,  4M  U 

Speck.    Abfall  von  Kartoffeln  88,72  kg. 
Boggenmehlsuppe  mit  Butter,  21.  Januar  fQr  490  Personen:  89,20  kg  Boggenmehl,  4,90  kg  Butter. 
GerstengrQtzemit  Talg,  22.  Januar  fQr  489  Personen:  89,12  kg  GerstengrQtze,  4,89  kg  Talg. 
Weizenmehlsuppe  mit  Butter,  23.  Januar  fOr  492  Personen:  89,86  kg  Weizenmehl,  4.92  kg  Butter. 
Brotsuppe  mit  Syrup,  24.  Januar  fQr  489  Personen:  773,35  kg  Brot,  7,835  kg  Boggdnmehl,  7,835  kg  Syrvp. 
HafergrQtze  mit  Talg,  25.  Januar  fQr  486  Personen:  38,88  kg  HafergrQtze,  4,86  kg  Talg. 


Naturgemäß  sind  die  Mengen  der  eingenommenen  wie  ausgeschiedenen  Stoff- 
bestandteile von  den  einzelnen  Versuchstagen  nicht  unerheblich  verschieden.  Die  Unter- 
schiede in  den  Ausscheidungen  sind  in  erster  Linie  durch  die  verschiedene  Nahrung 
bedingt 

So  nahmen  die  Versuchspersonen  am  21.  Januar,  dem  Heringstage,  infolge  des 
hohen  Salzgehaltes  erhebliche  Mengen  Trinkwasser  auf,  nämlich  2  Versuchspersonen 
1500  ccm,  eine  sogar  2000  ccni  Wasser,  während  an  den  anderen  Tagen  die  gleich- 
zeitige Aufnahme  an  Trinkwasser  entweder  gleich  Null  war,  oder  nur  500  ccm  bis 
1000  ccm  betrug.  Infolgedessen  war  auch  die  Menge  des  Harns  am  21.  Januar 
gegenüber  den  anderen  Versuchstagen  erhebh'ch  erhöht. 

Auch  ist  die  Menge  der  Kotentleerung  sehr  verschie<len  und  scheint  von  fe 
Art  der  Nahrung  mitbedingt  zu  sein,  indem  unter  Umstanden  Kot  zurückgehalten 
wird,  um  nach  Aufnahme  von  Kotabsonderung  befördernden  Mitteln  (wie  schalen- 
reichen Speisen,  z.  B.  Erbsen,  Bohnen,  Linsen)  um  so  größer  zu  werden.    Gleichieiog 
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wird  auch  naturgemäß  die  Art  der  unvermeidlichen,  unnatürlichen  Haltun;^  der  Sträf- 
linge den  Stoffwechsel  unregelmäßig  beeinflussen. 

Aus  dem  Grunde  wird  man  über  die  Ausnutzung  der  Strafanstaltskost  erst  ein 
richtiges  Bild  erhalten,  wenn  man  aus  den  8-tagigen  Erhebungen,  die  tunlichst  alle 
Speisen  einschließen,  das  Mittel  nimmt. 

Hiernach  gestaltet  sich  die  Einnahme  und  Ausgabe  wie  folgt: 


4.  Zusammenstellung  des  Gehaltes   der  Speisen  wie  des  Kotes  an  den  ein 

zelnen  Versuchstagen  und  die  Mittelwerte. 


'S  bt> 
0  es 
2H 

o 


1903 
Jan. 


Bezeichnung 
der  Speise 


Ge- 

saint- 
Menge 

g 


In  der  verzehrten  Nabrang  besw.  im  Kot 


Trok- 

Orga- 

Ge- 

Pro- 

Fett 

Stick- 

ken- 

nisehe 

samt- 

tein- 

(Ather- 

freie 

Pento- 

BUb- 

Sub- 

Stiek- 

Stick- 

ana- 

Ex- 

sane 

stanz 

stanz 

stoff 

stoff 

zng) 

trakt- 
stoffe 

.    .« 

e 

I 

g 

f 

g 

g 

Boh- 
faser 

Mine- 
ral- 
Stoffe 

g 

g 

6,39 

16,87 

H,2i 

19,94 

10^ 

21,89 

6.51 

83.46 

6,19 

26,49 

6J88 

22,98 

15,H8 

19,36 

7,79 

24,72 

Ham- 

suak- 

stoff 


g 


18 
19 
20 
21 

22 

23 
24 
25 


Jan. 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 


Jan. 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 


a)  Mlttagossen. 

Beis  mit  Bindfleiseh    .... 

Erbsen  mit  Sanerkraut  .    .    . 

Bohnen  mit  Speck 

Bumforder  Suppe  und  Hering 

M5bren  mit  Sehweinefleisch  \ 
und  Eise  / 

Fisebgerieht  (Schellfisch)    .    . 

Linsen  mit  Sehmalz    .... 

Kohlrüben  m.  Bindfleisch  n.  Kftse 

Mittel  fQr  den  Tag      .... 


b)  Abendessen. 

Brotsuppe  mit  Syrup  .    . 

Beis  mit  Talg 

Kartoffelsuppe  mit  Speck 
Boggenmehl  mit  Butter . 
GerstengrQtze  mit  Talg  . 
Weizenmehl  mit  Butter 
Brotsuppe  mit  Syrup 
Hafergrfltze  mit  Talg     . 

Mittel  für  den  Tag     .    . 

e)  Kot. 
Vom  19.  Vormittag 


n 

B 

n 
» 


20. 
21. 
22. 
23. 
24. 
25. 
26. 


• 
fi 
I» 

n 

« 


Mittel  für  den  Tag 


1360,7 
1356,2 
1311,2 
1441,2 

1507,2 

1528,3 
1392,7 
1513,5 


196,76 
230,82 
244.28 
284.23 

236,00 

298,92 
279,24 
227,81 


179,88 
210.89 
222,38 
250,79 

209,51 

275,99 
259^ 
203,09 


8,53 
5,07 
6,20 
8.61 

7,42 

8,00 
7,51 
8,83 


3.04 
4.45 
5,84 
7,66 

6,81 

7,13 
6,78 
8,14 


1430,1 


699.5 
755,3 
739.7 
828.2 
718,2 
725.2 
772,8 
744,8 


249,76  I  226,55 


83,73 
67,68 
82,62 
74,54 

70.52  I 
70,28 
89,18' 
67,78  I 


75.55 
58.69 
73.53 
66.50 
62.05 
60,49 
79,13 
58.91 


749,0 


159.8 
287,2 
134,5 
184,3 
827,6 
208,0 
161.0 
228,5 


75.79 


42,17 
71.48 
84,93 
44.82 
73,58 
53,39 
43.43 
56,81 


211,5 1    52,58     46,59 


2,80      2,27 


21,87 
35,26 
33.43 
47,21 

20,55 

9,45 
38,44 
19.93 


6,90 

6.23 

28,27    1 

1,33 

1,03 

1.75 

0,85 

0,79 

6,06 

0,99 

0,77 

5.40 

1.01 

0,91 

12.84 

1,19 

1,09 

6,97 

1,43 

1.31 

6,31 

1.46 

1,11 

1.85 

1.87 

1,21 

9.61 

9.16 


2,59 
1,59 
2,15 
1,74 
1.44 
2,25 
2,47 
1.71 


4,20 


7,08      7,69  i  10.16 


28,21 


8,18 
8,99 
9,09 
8,03 
8,48 
9,79 
10.05 
8,86 


1.08 

6.85 

47,20 

8,77 

1,99 

1,79 

3,21 

5.22 

6.68 

8,74 

3,02 

5.46 

9,74 

10,48 

18,96 

1,52 

2,93 

3,82 

5,15 

7,91 

1,93 

3,48 

7,78 

6.52 

7.32  1 

3,14 

6,89 

9,88 

11,07     12.65 

2,23 

4.85 

7,76 

8.09 

8,99 

1.88 

3,35 

5,04 

6.35 

9,52 

2,62 

3,91 

7,95 

7,04 

12,22 

8,94 

— 

4.94 

8,10 

8,30 

8,61 

3,85 

10,76 

4,63 

10,97 

8,61 

11,11 

6,43 

10,80 

4,88 

9,61 

6,12 

11,44 

5,99     10,11 


Stellt  man  die  Mittelzahlen  der  vorstehenden  Tabelle  sowie  die  Zahlen  für  Brot 
und  Kaffee  zusammen,  so  erjcrebon  sieh  folgende  Beziehungen: 
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5.  An^natzung  im  DarchBchnitt  der  8  Yersuchstage  fQr  einen  Tig. 


SpeiMn  b«EW.  Kot 


Gesamt* 

Nafc. 

ruBg 

bezw. 

Kot 

g 


Trok- 
ken- 
8ab- 
stanz 

g 


Orga- 

nisebe 

Sab- 

stanz 

g 


Gssa«t-  ProtsJii- 


Stick- 
stoff 

g 


SUek- 
Stoff 

g 


Fstt 


JL 


SUek- 

stoff- 

freie 

Ex- 

trakt- 
stoff« 

g 


Pento-     Rok- 
BUM    '  faser 


8 


nl- 

1 
I 

SJLi. 


In  der  Nahrung 

Brot  and  Kaffee .... 

Mittagessen 

Abendessen 


1060 

1480 

749 


838,21 

249,76 

75,7« 


828.89 

6,24 

5,89 

10,69 

226.55 

6,90 

6,23 

28,27 

66,87 

1.20 

1.08 

6,35 

243.06 

187,06 

47.20 


28^ 
8,89 
3,77 


7.66  :  9vS 
9.1«  I  2m 
1.99      8^ 


Im  ganzen  in  der  Nabrang  fOr 
den  Tag 

Im  Kot 
Ausgesebieden  im  ganzen  .    . 


) 


3229 


211,5 


Also  aaagMiatzt  r  in  g    .    . 

von  d.  Kabmng  1  in  Prozenten 

Unaosgenatst  im  Kot  aasge- 
sebieden  in  Prozenten 


Stickstoff -Bilanz : 


) 


663,76 

622,31 

14,84 

12,65 

45,31 

52,58 
611,18 

46.59 

2,80 

2,27 

4,20 
41.11 

575,72       11,54 

10,38 

•2,08 »o    92,51«o' 90,47% 

82,06% 

90173% 

7,92  «0 

7,49  »0 

19,53% 

17,94% 

9,27% 

427,36        41.16       18^     4UT 


7,06   I      7.69 


10.16      5.» 


38,47 
96,34%   81,31% 


420.28 

.0 


I.W*. 


18.69  »^ 


8.65     »,« 
45,980,35^% 

54.02%14,45\ 


Stickstoff  ausgenutzt 
11,54  g 


im  Harn 
10,11  g 


am  Körper 

+  1,4a  g 


Nach  vorstehenden  Durchechnittswerten  einer  8-tägigen  Yersuchsdauer  niuß 
1,  di«.  Ausnutzung  der  Nahrung  durch  die  drei  Versuchspersonen  eine 
recht  gute  genaniKt  werden.  Denn  nach  anderweitigeo  Versuchen  betragen  duirit- 
schnitdieh  bei  einer  nur  wenig  tterisehe  Nahningsmittel  enthaltenden  Kost  die  in 
Kot  aufigeschtedenen  Nährstoffe  im  Vergleich  mit  den  vorstehenden  Versuchen  uikI 
in  Prozenten  der  verzehrten  Bestandteile  wie  folgt: 


Trocken 
snbstanz 

10,0  */o 


1.  Sonstige  Versuche   .... 

2.  Versuche  in  der  Strafanstalt  I    o/v 

(Mittel)  (    ^'^ 


Stiekstoff- 
Snbatanz 

22,0  <»/o 


Fett 


Kohlenhydrate  (Stickstofffreie  Extrakt- 
Stoffe  4-  Pentosane  +  Cellulow) 
14,0  »/o  7,0  ^/o 


»» 


li7,Ö      „  VyÖ 


»» 


5,1  „ 


Diese  günstigen  Ergebnisse  der  Versuche  in  der  Strafanstalt  sind  wohl  wesent- 
lich auf  die  gesunde  Konstitution  und  die  ziemlich  anstrengende  Beschäftigoog  ^ 
drei  Versuchspersonen  wie  ebenso  auf  die  durchaus  gute  Zubereitung^  der  Speisen 
während  des  Versuches  zurückzuführen.  Dieselben  dürfen  aber  nicht  auf  alle  Bttäf- 
linge  bei  langandauernder  Aufnahme  der  Anstaltskost  ohne  weiteres  übertragen  wenien; 
denn  die  große  Einseitigkeit  der  Nahrung  wie  nicht  minder  die  Schwerverdanlichkat 
der  an  sich  geringen  Menge  Protein  wie  Fett  beeinträchtigt  bekanntlich  ^)  die  Ve^ 
dauuBgstätigkeit  in  hohem  Maße. 

2«  Im  Durchschnitt  hat  sich  die  Menge  der  Sticks tof f -Substanz  in  ^ 
Nahrung,  obschon  sie  im  Vergleich  zu  anderen  und  regelrechten  Kost^ätzen  als  v€^ 
hSltnismäßig  gering  zu  bezeichnen  ist,  als  ausreichend  erwiesen.  Es  haben  die  dK^ 
Versuchspersonen  in  den  acht  Versuchstagen  bei  einem  Verzehr  von  taglich  14.34  ? 
Stickstoff  (=  89,62  g  Protein)  und  bei  einer  Ausnutzung  von  11,54  g  Stickstoff 
(=  72,12  g  Protein)  sogar  noch  etwas  Stickstoff,  im  Mittel  1,43  g  für  den  Tag,  W" 


')  Vergl.  u.  a.  Dr.  Kuli  mann:  Über  den  Einfluß  der  Oefftogniskost  auf  die  pepti8ek« 
Kraft  des  Magens.  Vierteljahresschr.  f.  gericbtl.  Medizin  u.  Offentl.  Sanitfitswesen  1902,  [111].^ 
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gesetzt  Diese  Stickstoff  menge  wurde  einein  Fleiscbansatz  von  40—50  g  für  den 
Ta|^  entsprechen.  Da  aber  alle  drei  Versuchspersonea  ara  Schlüsse  des  Versuches 
nach  den  Wägungen  in  der  Strafanstalt  genau  dasselbe  Korpeigewieht  wie  zu  Anfang 
des  Versuches  ergaben,  so  haben  sie  eotweder  Wasser  vom  Körper  verl<»en)  oder  es 
ist  nicht  vollständig  gelungen,  allen  Harn  ganz  quantitativ  zu  sammeln. 

3«  Zum  TpU  mag  dieses  günstige  Ergebnis  auch  daran  liegen^  daß  die  den  drei 
Versuchspersonen  zugemessenen  Speisemengen  etwas  reichlich  ausgefallen  sind;  denn 
naturgemäß  können  die  durch  Litermaß  den  Sträflingen  zugemessenen  Nahrungs- 
mengen nicht  durchaus  gleichmäßig  ausfallen  und  zeigten  z.  B.  die  den  drei  Ver- 
suchspersonen einzeln  zugemessenen  Speisen  dem  Grewichte  naeh  folgende  Unter- 
schiede: 


Versachs- 
Tag 

Mittagessen 

Abendessen 

Niedrigste 
Menge 

Höchste 
Menge 

Unterschied 

Niedrigste 
Menge 

Höchste 
Menge 

Unterschied 

1884,5  g 

1876,0  g 

41,5  g 

67»,0  g 

716.5  g 

87.5  g 

19.        „ 

1837,5  „ 

1372.0  „ 

84,5,. 

752.6  ,. 

758,0  ., 

5v5,. 

20.       „ 

1299,0  ,. 

1820.5  ,. 

21.5  „ 

785,5  „ 

748,5,. 

8,0,. 

21.       .. 

1318,5  „ 

1348,0  „ 

84,5,. 

793.0  „ 

864,0  „ 

71,0  „ 

22.       „ 

1861,5  „ 

1438,0  „ 

76.5  „ 

704.6  .. 

734,0  „ 

29,5  „ 

28.        „ 

1367,0  „ 

1401,5  „ 

84,5,. 

721.5  „ 

739,5  „ 

18,0  „ 

24        „ 

1867,0  „ 

1407,5  „ 

40.5  „ 

757.6  „ 

797,0  „ 

89,5  „ 

96.        „ 

1486,0  „ 

1459,5  „ 

28,6,, 

748,5  ,. 

755.6  „ 

12.0  „ 

Die   in    den   Eßgeschirren   verbliebenen   Bückstande  schwankten    dagegen    nur 

zwischen  0,5 — 4,5  g  bei   den   einzelnen  Versuchspersonen.  Naturgemäß   lassen   sich 

auch   beim  Zuteilen   der  Fische   nicht  immer  ganz  genau  dieselben  Gewichtsmengen 
iRnehalten  und  sind  die  von  den  Sträflingen  nicht  verzehrten  Anteile  sehr  verschieden, 

indem  einige  die  Fische  sozu^^agen  mit  Kopf  und  Schwanz  vei*zehren,  andere  dagegen 

erheblichere  Bückstände  un verzehrt  laasen;  so  ergaben  die  Wägungen  der  zugeteilten 
Fische  und  Bückstande  bei  den  drei  Versuchspersonen: 

1.  Hering,  Gewicht 134,0  g  117,5  g  126,0  g 

Nicht  verzehrt 17,5  „  18,0  „  4,0  „ 


Also  verzehrt        116,5  „  99,0  „  122,0  „ 

2.  Schellfisch,  Gewicht 181,5  „  175,5  „  187,5  ,, 

Nicht  verzehrt 46,0  „  27,5  „  20,5  „ 


135,5  „  148,0  „  167,0  „ 

4.  Erwähnenswert  ist  ferner  die  verschiedene  Ausnutzung  des  Fettes  in  der 
Nahrung  an  den  einzelnen  Versuchstagen.  So  ergaben  sich  an  den  einzelnen  Ver- 
Sttchstagen : 


Versaehs- 
T*g 

Fett  in  der  N^mng 

Fett  im  Kot 

Unausgenutzt  in  Prozenten 
des  Nahmngsfettes 

18.  Jannur 

84,81  g 

8.21  g 

9,86  "lo 

19.       „ 

62,01  „ 

5,46,, 

lOiöO  „ 

20.       ., 

49,52  „ 

2,93  .. 

5,92,, 

21.       ,. 

70,74  „ 

3,48,, 

4,92,, 

22.       „ 

38.21  „ 

6.39  „ 

16,72  .. 

28.       „ 

26,46,, 

4.85,. 

18,84  ,. 

24.       „ 

50,98  „ 

8.35,, 

6,57  „ 

26.       „ 

40,28.. 

3.91  ,. 

».72  „ 
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Man  sieht  hieraus,  daß  die  Fett-Ausnutzung  im  allgemeinen  um  so  höher  ist, 
je  mehr  Fett  in  der  Nahrung  vorhanden  ist,  und  umgekehrt.  Da  das  Brot  eben») 
wie  die  anderen  Nahrungsmittel  (Sehellfisch,  Käse,  Kartoffeln,  Mehle,  Erbsen,  Bohnen. 
Gemüsearten)  nur  wenig  Fett  enthält,  so  kann  die  höhere  Fett- Ausnutzung  an  den 
fettreicheren  Tagen  nur  von  dem  in  anderer  Form,  nämlich  von  Rind-  oder  Schwme- 
fleisch,  Talg  oder  Butter  oder  Hering,  zugesetzten  Fett  herrühren.  An  sich  ist  jedoch 
die  durchschnittliche  Menge  Fett  in  der  Strafanstaltskost  gegenüber  den  gewöhnlichen 
Arbeiter-Kostsätzen  sehr  gering. 

5.  Es  dürfte  nicht  unwichtig  sein,  die  von  den  Versuchspersonen  in  den  beiden 
Versuchsreihen  unter  sehr  verschiedenen  Verhältnissen,  also  für  die  beiden  ersten 
Personen  bei  reichlicher  Fleischkost  und  freier  Wahl  der  Menge  der  Nahrung  —  aller- 
dings auch  einer  zum  Teil,  z.  B.  bei  den  Gemüsen,  nicht  zusagenden  Nahrung  —  und 
für  die  Sträflinge  unter  einer  zugemessenen  Nahrung  taglich  eingenommenen  und  aus- 
genutzten Nährstoffe  miteinander  zu  vergleichen.  Auch  möge  hierbei  der  Wärme- 
wert (Kaloiien)  der  Nahning  mit  in  Betracht  gezogen  werden.  Zu  der  Berech- 
nung des  Wärmewertes  ist  1  g  Protein  =  4,834  Kai.  (d.  h.  5,711  Kai.  —  Wärme- 
wert des  Harnstoffes),  bezw.  für  1  g  Protein-Stickstoff  30,21  Kai.,  1  g  Fett  =  9,300 
Kai.,  1  g  Kohlenhydrate  (Stickstofffreie  Extraktstoffe  -f-  Pentosane  4-  Cellulose)*)  =4,000 
Kai.,  1  g  Alkohol^)  =  7,183  Kai.  im  Durchschnitt  angenommen.  Hiernach  haben  im 
Durchschnitt  der  Verauchstage  eingenommen  bezw.  ausgenutzt: 


Trok- 
ken- 
Sub- 
stanz 

g 

Orga- 

Stick- 
stoff- 

Mine- 

Kalorien 

Nihr- 
stoff- 

Versuchsperson 

nische 
Sub- 
stanz 

g 

Stick- 
stoff 

g 

Pro- 
tein 

g 

Fett 
g 

freie 

Kx- 

trakt- 

stoffe 

g 

Pento- 
saue 

g 

Roh- 
Caser 

g 

ral- 
stoffe 

g 

im 
gan- 
zen 

für 

1  K6r- 

per- 

Kilo 

ver- 

hltt- 
nis. 

Vh.: 
Nfr. 

wiel: 

945  kg       !  ^«"«^'* 

'      *           ausgenutzt 
schwer        i 

638.14 
596,31 

1 

627,31     24,84 
589.44.  22,36 

155,25 
139,75 

97,87 
85,68 

125,25 
118,98 

91.76 
87,10 

45,31 
41,11 

299.49    33^15 
298.13    29.62 

t 

12.20 
5,93 

15,83 
11,88 

3675,10 
3578.40 

88,89        4,1 
87.36   '■    4.4 

1 

««  ,                verzehrt 
63  kg                          .   . 
.     °            ausgenutzt 
schwer        i 

370.41 
841,05 

359,66 
385,43 

622,31 
575.72 

15.66 
13,71 

146,02     18,40 
142,70    12,50 

8^71 
6.67 

10,79 
5.65 

2380.41    37.62        4,0 
2249,13    35,70       i3 

StrSfling.      / 
Mittel            veraehrt 

G4>7  kg            ausgenutzt 
schwer 

663,76 
611,18 

14.34 
11,54 

89.62 
72,12 

427.86 
420.28 

41.16 
33,47 

18.81 
8,64 

41,47 
35,46 

2803,91 
2580,41 

43.33 
89.73 

6.5 
7,7 

Hieraus  ersieht  man,  daß  der  erwachsene  Mensch  sich  mit  sehr  verschiedenen 
Mengen  an  den  einzelnen  Nährstoffen  ins  Stoffgleichgewicht  setzen  kann  und  auch 
das  Nahrungsbedürfnis  individuell  verschieden  ist.  Die  Versuchsperson  L.  leistete 
bei  einem  Verbrauch  von  35,70  Kalorien  für  1  Körperkilo  fast  dasselbe  als  die  Ver- 
suchsperson B.  mit  einem  Verbrauch  von  37,86  Kalorien  für  1  Körperkilo.  Ohne 
Zweifel  ist  bei  letzterer  Versuchsperson  auch  ein  Teil  der  Kalorien  zur  Bestreitung 
der  größeren  Wärmeabstrahlung  infolge  der  größeren  Körperoberfläche  verwendet 
worden. 


^)  Der   ausgenutzte  Teil  der  Rohfaser  (die  Cellulose)  kann  nach  den   Versuchen  von 
0.  Kellner  in  seinem  Energie  wert  gleich  dem  der  Stärke  gerechnet  werden. 

^)  Die  Laboratoriurasdiener  genossen  täglich  1,55  1  Bier  mit  53,09  g  Alkohol. 
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Auch  ist  die  verzehrte  wie  die  ausgenutzte  Menge  Kalorien  bei  der  protein- 
(fleisch-)  und  fettarmen  Straflingskost  größer  als  bei  der  protein-  (fleisch-)  und  fett- 
reichen Kost  nach  Belieben.  Hiernach  könnte  die  Straflingskost  sogar  als  reichlich 
gegenüber  der  Kost  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  angesehen  werden.  Es  ist  aber 
dabei  zu  berücksichtigen,  daß  die  ausgenutzte  Energiemenge  noch  nicht  als  reine,  d.  h. 
wirklich  dem  Körper  für  äußere  Leistungen  zu  gute  kommende  Energie  angesehen 
werden  kann.  Denn  ohne  Zweifel  erfordert  die  Ausnutzung  von  vorwiegend  pflanz- 
licher Kost,  zumal  wenn  sie  in  nicht  zusagender  Form  und  in  zu  geringem  Wechsel 
verabreicht  wird,  mehr  Kraftaufwand  und  damit  mehr  Stoff  als  bei  einer  zusagenden  und 
leicht  ausnutzbaren  Kost^  und  dieser  Kraft-  bezw.  größere  Stoff  verbrauch  für  die  größere 
Verdauungsarbeit  muß,  wie  O.  Kellner  —  allerdings  bei  Tieren,  aber  der  Mensch 
verhält  sich  in  dieser  Hinsicht  nicht  anders  —  nachgewiesen  hat,  in  erster  Linie  von 
dem  ausgenutzten  Teil  der  Nahrung  gedeckt  werden.  Aus  dem  Grunde  gibt  der 
Ausdruck  „Nahrung  minus  Kot"  noch  nicht  den  Energie-Reinwert  an,  von  dem,  der 
Körper  den  Aufwand  für  äußere  Leistungen  bestreitet.  Dieses  ist  von  M.  Rubner^) 
fiir  das  Protein  beim  Menschen  noch  besonders  nachgewiesen. 

6.  Was  die  Ausnutzung  der  beiderlei  verschiedenen  Kost  anbelangt,  so 
wurden  in  Prozenten  der  verzehrten  Bestandteile  im  Mittel  der  Versuche  im  Kot 
ausgeschieden : 

Trok- 
Art  der  Kahrung:  kensub- 

stanz 

Protein-  und  fett  reiche  Nahrung  .      7,01  % 
protein-  und  fettarme  Nahrung    .      7,92  , 

Daß  von  der  protein-  (fleisch-)  und  fettreichen  Nahrung  erheblich  weniger  Pro- 
tein und  Fett  im  Kot  ausgeschieden  wird  als  von  der  protein-  (fleisch-)  und  fettarmen 
Nahrung,  steht  mit  vielen  anderweitigen  Versuchen  im  Einklang.  Beachtenswert  aber 
dürfte  sein,  daß  die  stickstofffreien  Extraktstoffe,  welche  hier  vorwiegend  aus  Starke 
bestanden,  in  beiden  Fällen  prozentig  nahezu  gleich  ausgenutzt  worden  sind,  während 
von  Pentosanen  und  Rohfaser  der  protein-  und  fettarmen  Nahrung  prozentig  im  Kot 
wieder  mehr  ausgeschieden  wurden  als  bei  der  protein-  und  fettreichen  Kost  Wenn- 
gleich in  ersterem  Falle  die  Menge  der  zu  bewältigenden  Pentosane  und  Rohfaser  in 
der  Nahrung  größer  war  als  in  letzterem  Falle,  so  scheint  doch  die  geringere  Aus- 
scheidung derselben  im  Kot  für  den  ersten  Fall  mit  dem  größeren  Gehalt  an  Protein  in 
Zusammenhang  zu  stehen,  und  das  würde  durch  die  bei  protein- (fleisch-)reicher  Nahrung 
stärker  verlaufende  Darmfäulnis,  der  auch  Pentosane  und  Cellulose  verfallen,  eine 
Erklärung  finden. 


Orga- 
nische 
Sub- 
stanz 

Stick- 
stoff 
bezw. 
Protein 

Fett 

N.-freie 

Extrak- 

stoffe 

Pento- 
sane 

Boh- 
faser 

Mineral* 
Stoffe 

6,29% 

10,90% 

5,01  % 

1,98  »/o 

6,94  «/o 

48,70% 

82,21% 

W  n 

19,53  , 

9.27  , 

1.66« 

18.69  , 

54,02  r, 

14.45  , 

^)  M.  Rubner,   Die   Gesetze  des  Energieverbrauchs  bei  der  Ernährung.    Leipzig  und 
Wien  1902,  S.  14. 
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Über  die  Bearteilung  Yon  Natnreis. 

Von 

Dr,  M.  Kloster  mann, 

Assistent  am  Hygienischen  Institut  der  Universität  Halle  a.  S. 

Im  Laufe  des  vorigen  Winters  wurde  uns  von  der  Stadt  Halle  die  Aufgabe 
gestellt,  ein  Gutachten  darüber  abzugeben,  ob  durch  die  Verwendung  von  Natureis  in 
Fabriken  und  Haushaltungen  eine  Verschleppung  von  Krankheitskeimen  möglich  sei 
oder  sonstige  Gesundheitsschädigungen  verursacht  werden  könnten.  Da  diese  Frage  in 
letzter  Zeit  vielfach  die  Gesundheitskommissionen  beschäftigt  hat,  durften  vielleicht 
die  folgenden  Ausführungen  auch  für  weitere  Kreise  von  Interesse  sein. 

Das  fragliche  Eis  stammte  von  der  sogen.  Ziegelwiese,  welche  im  Winter  von 
der  Saale  aus  mit  Wasser  überflutet  wird,  um  einerseits  eine  künstliche  Eisbahn  für 
die  Bewohner  der  Stadt  herzustellen,  andererseits  auch  Natureis  zu  bekommen,  welche 
von  hiesigen  Eishändlern  geerntet  und  für  den  Sommer  aufbewahrt  wird. 

Das  Wasser,  woraus  das  Eis  bereitet  wird,  ist  also  rohes  Flußwasser,  welches 
dementsprechend  auch  alle  gesundheitsschädlichen  Eigenschaften  besitzt,  die  wir  von 
einem  verhältnismäßig  so  stark  verunreinigten  Wasser,  wie  es  die  Saale  führt,  er- 
warten müssen. 

Gegen  die  Verwendung  dieses  Rohwassers  in  den  Haushaltungen  der  Stadt 
würden  daher  vom  gesundheitlichen  Standpunkte  die  ernstesten  Bedenken  erhoben 
werden  müssen;  es  fragt  sich  aber,  ob  diese  auch  noch  für  gefrorenes  Wasser  stich- 
haltig sind,  oder  ob  durch  den  Gefrierungsprozeß  und  andere  Umstände  eine  Herab- 
minderung der  Gefahr  in  solchem  Umfange  stattfindet,  daß  sie  für  die  meisten  Fälle 
als  so  gut  wie  nicht  mehr  vorhanden  anzusehen  ist. 

Im  allgemeinen  meiden  wir  ein  veninreinigtes  Wasser,  abgesehen  von  seiner 
Uunppetitlichkeit,  weniger  wegen  der  in  ihm  suspendierten  o<ler  gelösten  or^nischen 
Stoffe  an  sich,  sondern  weil  zugleich  mit  diesen  stets  eine  erheblich  erhöhte  Keimzahl 
gefunden  wird,  unter  denen  sich  naturgemäß  auch  solche  Arten  zeigen  werden,  welche 
als  krankheitserregende  bekannt  sind  und  demnach  zur  Ausbreitang  ansteckender 
Krankheiten  beitragen  können.  Unter  günstigen  Bedingungen  kommen  nun  für  die 
Eisbereitung  zwei  aufeinander  folgende  Prozesse  in  Betracht. 

Nach  dem  Überfluten  der  Wiesen  gelangt  das  Wasser  bei  Windstille  zur  Ruhe, 
und  diejenigen  suspendierten  Bestandteile,  welche  ein  spezifisch  höheres  Grewicht  haben, 
werden  sich  zu  Boden  senken.  Darauf  folgt  der  eigentliche  Gefrierprozeß.  Der  erste 
Vorgang  spielt  sich,  wie  gesagt,  nur  bei  Windstille  ab  und  würde  auch,  abgesehen 
von  dieser  Vorbedingung,  um  so  weniger  in  Betracht  zu  ziehen  sein,  als  es  sidi  in 
unserem  Falle  um  ein  verhältnismäßig  seichtes  Wasser  handelt,  welches  bei  den 
geringsten  Luftbewegungen  bis  in  seine  Tiefen  aufgewühlt  wird.  Es  wird  daher 
durch  Sedimentierung  kaum  eine  erhebliche  Abnahme  der  Keime   zu  gewärtigen  sein. 

Bezüglich  der  Eisbildung  ist  nun  durch  Versuche  von  mehreren  Seiten  überein- 
stimmend festgestellt  worden,  daß  auch  das  Eis  eine  um  so  höhere  Keimzahl  w 
besitzen  pflegt,  je  verunreinigter  das  Wasser  ist,  welches  zu  seiner  Herstellung  ver- 
wendet wird.  Niemals  aber  ist  im  Eise  etwa  die  gleiche  Anzahl  von  Keimen  gefunden 
worden,  wie  im  Rohwasser.     Alle  Forscher  sind  bei  einem  Vergleich  des  Keimgehaltes 
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von  Rohwasser  und  von  daraus  gewonnenem  Eise  zu  dem  übereinstimmenden  Ergeb- 
nisse gekommen,  daß  mindestens  90®/o  aller  Keime  hierbei  zu  gründe  geben.  Natur- 
gemäß ist  dieser  Prozentsatz  kein  konstanter ;  er  kann  sogar  beträchtliche  Schwankungen 
aufweisen,  da  sich  die  Abtötung  je  nach  der  Dauer  und  Kältewirkung  und  je  nach 
der  Art  der  Klein wesen  recht  verschieden  gestaltet.  So  ist  z.  B.  für  die  verflüssigenden 
Bakterien  und  die  Fäulnisbakterien  nachgewiesen  worden,  daß  sie  schon  nach  verhältnis- 
mäßig kurzer  Zeit  verschwinden,  während  andererseits  für  Staphylococcus  aureus  und 
Typhusbacillen  eine  erheblich  größere  Widerstandsfähigkeit  gefunden  worden  ist.  Typhus- 
bacillen  konnten  z.  B.  bis  zum  103.  Tage  nach  dem  Einfrieren  noch  in  entwickelungs- 
fähigem  Zustande  im  Eise  nachgewiesen  werden.  Cholerabacillen  dagegen  gehen  gewöhn- 
lich schon  nach  fünf  Tagen  zu  gründe. 

Auch  bezüglich  des  Keimgehaltes  des  Eises  von  der  Ziegelwiese  kamen  wir  zu 
ähnlichen  Ergebnissen.  Gefunden  wurden  in  1  ccm  zwischen  80  und  500  Keimen, 
während  das  Saalewasser  oberhalb  Halle  im  Durchschnitt  etwa  50000  bis  100000 
Keime  enthält;  beide  Zahlen  schwanken  natürlich  sehr^  je  nach  der  Dauer  der  Eis- 
bildung, der  Temperatur  und  der  Art  des  Eises.  Im  Schneeeis  und  in  lufthaltigem  Eise 
findet  sich  stets  eine  reichere  Bakterien flora  als  im  festen,  klaren  Eise.  Auch  die 
Menge  der  suspendierten  Stoffe  ist  von  erheblichem  Einflüsse,  da  die  ihnen  augelagerten 
Kleinwesen  eine  bedeutend  größere  Widerstandskraft  besitzen  als  die  freiliegenden; 
jedenfalls  erhellt  auch  aus  unseren  Versuchen,  daß  die  Abnahme  der  Bakterien  nach 
dem  Gefrieren  als  eine  ganz  bedeutende  zu  bezeichnen  ist. 

Verkennen  darf  man  aber  trotzdem  nicht,  daß  das  Eis  selbst  nach  längerem 
Lagern  noch  Krankheitserreger,  vor  allem  Typhusbacillen,  beherbergen  kann,  wenn 
auch  ihre  Zahl  im  Vergleich  zum  Rohwasser  eine  erheblich  verminderte  ist  und  mit 
der  Zeit  der  Aufbewahrung  allmählich  mehr  und  mehr  abnehmen  wird. 

Ehe  aber  hieraus  weitere  Schlüsse  gezogen  werden  können,  müssen  wir  noch  den 
Zweck  des  Eises  und  die  Art  seiner  Benutzung  mit  in  Betracht  ziehen.  Ein  großer  Teil 
des  Natureises  findet  in  der  Technik  Verwendung  zum  Kühlen  von  Lösungen,  Bier  u.  s.  w. 
und  scheidet  daher  schon  von  vornherein  für  die  Beurteilung  aus.  Für  den  Haushalt 
und  einzelne  Gewerbe  ist  ferner  noch  das  Eis  sowohl  zur  Konservierung  und  Ab- 
kühlung von  Nahrungsmitteln,  als  auch  zur  Herstellung  von  Speiseeis  erforderlich. 
Bei  dieser  Verwendung  unterscheiden  wir  wieder  zweierlei  Verfahren:  Entweder  wird 
nur  der  Aufbewahrungsraum  gekühlt  und  in  diesem  werden,  getrennt  vom  eigentlichen 
Eisbehälter,  unsere  Nahrungsmittel  und  Getränke  aufbewahrt  bezw.  hergestellt,  oder  die- 
selben kommen  unmittelbar  damit  in  Berührung,  sie  liegen  „auf  Eis",  wie  man  zu 
sagen  pflegt,  oder  es  wird  schließlich  Eis  direkt  den  Getränken  zugesetzt,  wie  beim. 
Eiskaffee,  Bowlen  u.  s.  w. 

Wird  nur  der  Aufbewahmngsort  abgekühlt.,  so  ist  bei  guten  und  dichten  Eis- 
schränken oder  -räumen  eine  Berührung  des  Eises  mit  den  darin  enthaltenen  Nahrungs- 
mitteln so  gut  wie  ausgeschlossen.  Geschieht  dieses  aber  doch  aus  Fahrlässigkeit,  so 
liegt  die  Schuld  hieran  weniger  am  Eise,  als  an  den  die  Aufsicht  führenden  Personen.  Oft 
genug  kann  man  in  Eisschränken  den  Boden  mit  allem,  was  darauf  liegt,  unttT  Wasser 
stehen  sehen,  wenn  dieses,  besonders  im  heißen  Sommer,  nicht  häufig  genug  abgelassen 
wird.  Aus  dem  Aussehen  des  abfließenden  Wassers  und  dem  gewöhnlich  in  solchen 
Fällen  dem  Schranke  entströmenden  Gerüche  erkennt  man  dann  meist  schon  von 
ferne,  daß  auf  diese  Weise  eher  ein  schnelleres  Verderben  der  Ware  als  eine  Kon- 
servierung erzielt  wird. 

35* 
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Die  Verwendung  des  Eises  in  Konditoreien  erstreckt  sich  in  der  Hauptsache  auf  die 
Speiseeisbereitung;  auch  hierbei  kommt  die  Ware  bei  sorgfältiger  Behandlung  nicht 
mit  dem  Roheise  direkt  in  Berührung,  sondern  dieses  wird  mit  Salz  gemischt  onü 
um  den  Kessel  herumgelegt,  in  dem  das  Eis  bereitet  werden  soll.  Daß  diese  Kessel 
dicht  sind,  dafür  wird  der  Bereiter  von  Speiseeis  schon  im  eigenen  Interesse  sorgen, 
da  durch  den  Zutritt  von  salzhaltigem  Eiswasser  seine  Ware  erheblich  an  Güte  und 
demnach  auch  au  Verkauf lichkeit  verlieren  muß. 

Als  weitere  Verwendungsart  bleibt  noch  der  Fall  zu  erörtern,  bei  dem  Nahrung^ 
mittel  und  Getränke  direkt  auf  Eis  aufbewahrt  werden  bezw.  Eis  ihnen  in  Stück«i 
zugesetzt  wird.  Das  Aufbewahren  von  Getränken  wie  Bier,  Selterswasser,  Wein  u.  a.  t. 
findet  so  gut  wie  immer  in  geschlossenen  Flaschen  statte  von  denen  in  fast  allen 
Fällen  angenommen  werden  kann,  daß  ihre  Stopfen  gut  schließen  und  daß  demnach 
auch  hier  ein  Eindringen  von  Eiswasser  in  die  Gefäße  so  gut  wie  ausgeschlosseD 
ist.  Die  übrigen  Nahrungsmittel,  die  direkt  auf  Eis  aufbewahrt  werden,  wie  z.  R 
Fleisch,  Gemüse  und  Fische  scheinen  ja  auf  den  ersten  Blick  am  meisten  gefahnlei 
zu  sein,  doch  ist  hier  wiederum  zu  berücksichtigen,  daß  diese  nur  in  den  seltensteo 
Fällen  in  rohem  Zustande  genossen  werden,  sondern,  bis  auf  wenige  Ausnahmen,  v« 
dem  Genüsse  gekocht  oder  gebraten  zu  werden  pflegen.  Hiermit  ist  natürlich  dano 
auch  jede  weitere  Gefahr  einer  Übertragung  so  gut  wie  ausgeschlossen. 

Schließlich  bleibt  uns  als  letzte  Fährlichkeit  noch  die  zu  besprechen  übiig, 
bei  der  Eis  als  solches  direkt  dem  Wasser,  der  Bowle,  dem  Kaffee  oder  ähnlich« 
Getränken  zugesetzt  wird,  um  eine  Abkühlung  derselben  während  der  heißen  Jahresxtd 
zu  bewirken.  Unzweifelhaft  besteht  in  allen  diesen  Fällen  die  anfangs  erwähnte 
Gefahr,  daß  mit  dem  Eiswasser  zugleich  auch  Krankheitserreger  von  uns  aufgenonunefi 
und,  nach  Ausbruch  einer  Erkrankung,  auch  weiter  verbreitet  werdeji  können. 

E.S  scheint  uns  deshalb  unbedingt  erforderlich  zu  sein,  daß  in  allen  Fällen, 
bei  denen  das  Eis  roh  oder  in  geschmolzener  Form  direkt  dem  Orga- 
nismus zugeführt  wird,  die  Verwendung  von  Natureis  aus  roheo 
Flußwasser  aus  gesundheitlichen  und  ästhetischen  Gründen  auf- 
geschlossen wird. 

Nachdem  somit  die  meisten  Verwendungsarten  für  Roheis  erörtert  worden  sin<L 
bleibt  uns  noch  übrig,  einer  weiteren  Frage  näher  zu  treten,  ob  nicht  durch  Jen 
Transport  des  Eises  zum  Eishause  und  von  dort  weiter  nach  der  Stadt  die  Infek- 
tionserreger auf  die  Arbeiter  und  von  diesen  weiter  über  die  Stadt  verbreitet  wenlea 
können.  Die  Möglichkeit  dieser  Übertragung  ist  nach  dem  anfangs  Gesagten  auf  all« 
Fälle  zu  bejahen;  es  bleibt  aber  doch  noch  zu  überlegen,  ob  diese  Gefahr  bei  ge- 
nauerer Betrachtung  auch  unter  allen  Umständen  eine  so  große  ist>  daß  deswegen  «Q 
völliges  Verbot  von  Natureis  gerechtfertigt  erscheinen  würde. 

Unseres  Erachtens  nicht,  und  zwar  aus  folgenden  Gründen : 

Das  Ernten  des  Eises  geschieht  gewöhnlich  in  den  Zeiten  unserer  stärkstäi 
Frostperiode.  Die  Temperaturen  sind  alsdann  meistens  so  niedrig,  daß  während  ii<f 
Behandlung  des  Eises,  also  beim  Sägen,  Haken  und  Aufladen,  so  gut  wie  gar  kein 
Schmelzen  stattfindet.  Ferner  pflegen  die  Arbeiter  die  fertigen  Eisschollen  nur  selten 
mit  bloßen  Händen  anzufassen,  sondern  bedienen  sich  hierzu,  um  ihre  Hände  ror 
dem  Erfrieren  zu  schützen,  entweder  dicker  Handschuhe  oder  auch  sogen.  Eiszang«»- 
Natürlich  gewähren  alle  diese  Hilfsmittel  keinen  vollständigen  Schutz,  doch  wirf 
hierdurch   die  Gefahr   einer  Übertragung   und  Verschleppung   von  Keimen   durch  J« 
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Hände  und  Kleider  schon  ganz  erheblich  vermindert  Das  gleiche  gilt  auch  für  das 
weitere  Verpacken  des  Eises  in  den  Eisschuppen. 

Von  diesen  aus  wird  das  Eis  dann  weiter  den  einzelnen  Verbrauchern  zugeführt 
und  dabei  durch  Wagen  und  Menschenhände  über  die  ganze  Stadt  verbreitet  Bis 
dies  aber  geschieht,  vergeht  immer  noch  eine  geraume  Zeit 

Die  Haupterntezeit  für  Eis  fällt  in  die  Monate  Dezember,  Januar  und  in  den 
Anfang  des  Februar.  Der  eigentliche  Verkauf  beginnt  aber,  je  nach  den  jeweiligen 
Witterungsverhältnissen,  erst  Ende  Mai  und  Anfang  Juni.  Das  Eis  lagert  demnach 
etwa  */4  Jahr  lang  unberührt  in  den  Schuppen.  Während  dieser  Lagerungsdauer 
findet  aber  sicherlich  keine  Vermehrung  der  Mikroorganismen  statt;  der  Zustand,  in  dem 
sie  sich  befinden,  kann  vielmehr  nur  als  ein  „Vegetieren"  bezeichnet  werden.  Viel 
eher  ist  ein  allmähliches  Absterben  der  Bakterien  im  Laufe  der  Zeit  zu  erwarten 
und  dieses  ist  auch  durch  Versuche,  die  nach  dieser  Richtung  ausgeführt  worden 
sind,  stets  bestätigt  worden.  Auch  die  pathogenen  Lebewesen,  die  uns  ja  hier  fast  aus- 
schließlich interessieren,  sind  von  diesem  schrittweisen  Absterben  nicht  auszuschließen, 
da  ja  ihr  Lebens-Optimum  überhaupt  verhältnismäßig  hoch,  bei  etwa  37  ^  liegt. 

Wie  wir  vorher  gesehen  haben,  ist  schon  durch  den  Gefrierprozeß  die  Zahl  der 
vorhandenen  Lebewesen  um  mindestens  90 ^/o  vermindert  worden;  rechnen  wir  nun 
die  verbleibenden  10®/o  und  weniger  und  die  noch  während  der  Lagerungsdauer 
absterbenden  ab,  so  ist  noch  ein  weiteres  Absinken  der  Keimzahl  sicher  und  damit 
natürlich  auch  eine  ebenso  bedeutende  Verminderung  der  Infektionsgefahr  verbunden. 

Während  dieser  dreimonatigen  Lagerungsdauer  wird  aber  kaum  jemals  der  Fall 
eintreten,  daß  das  Eis  völlig  steril  wird,  das  ist  während  dieser  Zeitdauer  bei  Natureis 
noch  nicht  zu  erwarten  und  auch  noch  nicht  beobachtet  worden. 

Deshalb  ist  auch,  weil  nachgewiesenermaßen  gerade  Typhus- 
bakterien mit  zu  den  widerstandsfähigen  Bakterien  gehören  und 
deren  Vorhandensein  im  Eise  daher  immerhin  als  möglich  anzu- 
nehmen ist,  bei  der  Verwendung  von  Natureis  stets  Vorsicht  geboten. 
Da  aber  die  Erfahrung  kein  Beispiel  dafür  anführt,  daß  durch  Natureis  Typhus-  und 
andere  Epidemien  verursacht  worden  sind,  so  schlagen  wir  einen  vermittelnden  Weg 
vor,  wonach  Natureis  lediglich  zur  Kühlung  in  Eisschränken  und  -Kellern  etc.  An- 
wendung zu  finden  hätte,  während  zu  direktem  Genüsse  nur  Kunsteis  verwendet 
werden  darf. 

Dieses  wird  für  Haushaltungen  am  besten  durch  Warnungen  vor  dem  Genüsse 
von  Natureis  zu  erreichen  sein,  die  im  Laufe  des  Sommers  in  den  Tageszeitungen 
wiederholt  veröffentlicht  werden  müs^n.  Für  die  in  Frage  kommenden  Gewerbe 
müßte  aber  durch  Polizeiverordnung  ein  Verbot  erlassen  werden,  wonach  die  Benutzung 
von  Natureis  in  denjenigen  Fällen  nicht  statthaft  ist,  in  denen  Eis  durch  direkten  Zu- 
satz zu  den  entsprechenden  Flüssigkeiten  zur  Herstellung  von  Eisgetränken  vern'endet 
wird.  Ferner  müßte  geraten  bezw.  vorgeschrieben  werden,  für  diese  Zwecke  nur  Kunsteis 
zu  verwenden  und  dieses  müßte  wiederum  allen  Anforderungen  genügen,  die  auch  an 
ein  gutes  Trinkwasser  gestellt  werden.  In  Halle  steht  zur  Herstellung  von  Kunsteis 
das  Wasser  der  städtischen  Wasserleitung  in  ausreichender  Menge  und  besonderer 
Reinheit  zur  Verfügung,  so  daß  Schwierigkeiten  nach  dieser  Richtung  nicht  gemacht 
werden  können. 
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Über  den  Zackergehalt  in  Erbsenkonserven. 

Von 
F.  Schwarz  und  F.  Riechen. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersuchungs-Amt  der  Stadt  Hannover. 

Der  Zuckergehalt  in  jungen  Erbsen  ist  sehr  verschieden.  Er  schwankt  sowohl 
bei  den  einzelnen  Varietäten,  welche  angebaut  werden,  als  auch  bei  derselben  Varieiit 
je  nach  dem  Reifezustande.  Selbst  in  derselben  Schote  kann  man  schon  durch  Koslen 
beobachten,  daß  kleinere,  weniger  entwickelte  jüngere  Samen  siißer  schmecken  ab 
die  weiter  entwickelten  reifen.  Vom  Konsumenten  werden  aber  in  der  Regel  die 
jüngeren  Erbsen,  weil  sie  zarter  und  süßer  schmecken,  vorgezogen.  Auch  bei  den 
Erbsen konserven  sind  die  süßeren  Sorten  mehr  geschätzt  als  die  weniger  süßen,  wefl 
man  annimmt,  daß  erstere  aus  jüngeren  und  zarteren  Früchten  hergestellt   werden. 

Dieser  Geschmacksrichtung  des  Publikums  sucht  nun  der  Konservenfabrikant 
nach  Möglichkeit  entgegenzukommen,  einmal  durch  Verwendung  zuckerreicher  Varie- 
täten und  dann  durch  Sortierung  der  einzelnen  Samen  nach  der  Korngröße. 

Auf  diese  Weise  gelingt  es,  Qualitäten  herzustellen,  welche  sich  durch  beson- 
dere Süße  vor  anderen  ganz  erheblich  auszeichnen. 

Zuweilen  mag  auch  dem  Geschmacke  des  Konsumenten  dadurch  Rechnung  ge- 
tragen werden,  daß  den  weniger  süßen  Sorten  Zucker  zugesetzt  wird,  um  sie  als  bessere 
Qualität  erscheinen  zu  lassen.  Da  hierin,  wenn  der  Zuckerzusatz  nicht  deklariert  wird, 
eine  Täuschung  des  kaufenden  Publikums  liegt,  so  kann  der  Nahrungsmittelchemiker 
in  die  Lage  kommen,  die  Frage  beantworten  zu  müssen,  ob  eine  bestimmte  Erbsen- 
konserve  künstlich  gesüßt,  oder  ob  der  süße  Geschmack  auf  den  natürlichen  Zucker- 
gehalt der  Erbsen  zurückzuführen  ist. 

In  einem  solchen  Falle  befindet  sich  der  Sachverständige  in  wenig  beneidens- 
werter Lage,  wenn  er  nicht  selbst  Gelegenheit  hatte,  auf  diesem  Gebiete  Erfahrungen 
zu  sammeln. 

In  der  Literatur  sind  unseres  Wissens  sehr  wenige  und  nur  allgemeine  Angaben 
über   den  Zuckergehalt   der  Erbten    zu   finden.     Im  besonderen  fehlen  Angaben  übet 
die  Schwankungen,    bei  den  einzelnen  Varietäten,    sowie  bei  den  verschiedenen   Reife- 
zuständen.    Selbst  in  der  neuesten  Auflage  von  Königes  „Chemie   der  menschlicfaeo 
Nahrungs-  und   Genußmittcl**   sind    bei    den  80  aufgeführten  Analysen    über    £rbsen- 
konserven  keine  Zuckergehalte  angegeben.     Es  fehlen  auch  genaue  Angaben  über  die 
Zuckerart,    welche    in    den  Erbsen  auftritt.     Würde  beispielsweise  der  Zucker  nur  al? 
Glykose  oder  Fruktose    bezw.  Invertzucker  auftreten,    so    würde   die   Feststellung  de? 
Saccharose- Gehaltes   zur   Möglichkeit   des  Nachweises   einer   nachträglichen  Zuckerung 
führen.     Es    scheint   aber   nach    unseren  vorläufigen  Untersuchungen,    daß  der  natur- 
liche Zucker   der  Erbse   aus  Saccharose    besteht,    so  daß  auch  mit  dieser  qualitativen 
Unterscheidung  nichts  anzufangen  ist.     Man  muß  daher  auf  Grund  der  uns  bekannten 
Literatur   zu   der  Ansicht    kommen,    daß   die  oben  gestellte  Frage  betreffs  des  Nach- 
weises   einer    nachträglichen    Süßung   von    Erbsen  konserven   ohne   Kenntnis   der  ver- 
wendeten Sorte  und  deren  Zusammensetzung  zur  Zeit  mit  Sicherheit  kaum  entschieden 
werden  kann. 

AVie  weit  diese  Ansicht  Anspruch  auf  Richtigkeit  hat,  wird  sich  aus  nach- 
stehenden Analysen  einiger  Erbsen  konserven  des  Handels  ergeben,  die  wir  aus  An- 
laß eines  Streitfalles  ausgeführt  haben. 
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In  einem  Beleidigungsprozesse  wurde  uns  eine  Büchse  konservierter  Erbsen,  von 
welchen  die  Konkurrenz  auf  Grund  des  Gutachtens  zweier  Chemiker  behauptete,  daß 
sie  künstlich  gesüßt  seien,  mit  dem  Auftrage  übersandt,  festzustellen,  ob  der  Zucker- 
gehalt naturell  sei,  oder  ob  ein  nachträglicher  Zuckerzusatz  stattgefunden  habe.  Da 
wir,  wie  schon  oben  ausgeführt,  in  der  Literatur  keine  Angaben  über  den  Höchst- 
und  Niedrigstgehalt  an  natürlichem  Zucker  in  den  Erbsen  finden  konnten,  so  zogen 
wir  zunächst  zum  Vergleich  mit  der  uns  übersandten  Probe  zwei  im  Handel  aus- 
drücklich als  Zuckererbsen  bezeichnete  Proben  heran.  Die  Untersuchung  dieser  Proben 
führten  wir  in  folgender  Weise  aus: 

Zunächst  wurde  der  Gesamtinhalt  jeder  Blechdose  gewogen,  und  dann  wurden 
die  Erbsen  von  dem  in  der  Dose  vorhandenen  Saft  durch  freiwilliges  Ablaufenlassen 
getrennt  und  das  Gewicht  dieses  Saftes  festgestellt.  Von  jedem  der  so  erhaltenen 
beiden  Anteile,  Erbsen  und  Saft,  ermittelten  wir  dann  den  Gehalt  an  Trockensubstanz. 
Zum  Zwecke  der  Zuckerbestimmung  wurden  200  g  Erbsen  in  einer  Reibschale  ge- 
hörig zerkleinert  und  hierauf  in  einem  Kolben  mit  90^/o-igem  Alkohol  zweimal  einige 
Zeit  warm  extrahiert.  Von  den  erhaltenen  alkoholischen  Filtraten  destillierten  wir 
zunächst  die  größte  Menge  des  Alkohols  ab  imd  dampften  die  übrig  bleibende  Flüssig- 
keit nach  vorheriger  Neutralisation  in  einer  Porzellanschale  auf  dem  Wasserbade  zur 
Konsistenz  eines  dicken  Syrups  ein.  Diesem  Syrup  fügten  wir  nach  und  nach  unter 
fortwährendem  Umrühren  eine  hinreichende  Menge  95*^/o-igen  Alkohol  hinzu.  Die  in 
reichlicher  Menge  sich  abscheidenden  Dextrine  wurden  nach  einiger  Zeit  abfiltriert, 
wieder  in  Wasser  gelöst  und  nochmals  in  derselben  Weise  mit  Alkohol  gefällt.  Die 
vereinigten  alkoholischen  Filtrate  wurden  wiederum  vom  Alkohol  befreit  und  der  Bück- 
stand zur  Dextrin-Fällung  nochmals  wie  vorher  behandelt  Aus  der  auf  diese  Weise 
erhaltenen,  möglichst  dextrinfreien,  alkoholischen  Zuckerlösung  verjagten  wir  nun  zu- 
nächst den  Alkohol  und  füllten  die  wässerige  Lösung  des  Bückstandes  unter  Zugabe 
von  20  ccm  Bleiessig  auf  200  ccm  entsprechend  200  g  angewandter  Substanz  auf. 
Das  Filtrat  wurde  zur  Ausfällung  des  überschüssigen  ßleiessigs  um  ^/lo  seines  Vo- 
lums mit  gesättigter  Natriumphosphat-Lösung  vermehrt  und  das  nunmehr  erhaltene 
Filtrat  zur  Polarisation  und  Zuckerbestimmung  benutzt.  In  derselben  Weise  wurde 
auch  der  von  den  Erbsen  getrennte  Saft  behandelt.  Wir  dampften  denselben  nach 
vorheriger  Neutralisation  zur  Extraktkonsistenz  ein,  fügten  allmählich  95^/o-igen  Al- 
kohol hinzu  und  verfuhren  weiter,  wie  vorher  beschrieben.  Auf  diese  Weise  gelangten 
wir  zu  den  in  der  nachfolgenden  Tabelle  unter  A — D  verzeichneten  Ergebnissen: 


Bestandteile 
u.  8.  w. 


A  B 

Fragliche 
Erbaenkonserven 


c 


D 


Zuckererbsen 
des  Handels 


BQchse  I     BOchse  II     Bflchse  I     BQchse  II 


Gewicht 


Trockensubstanz 

Gesamt- 
Trockensubstan  z 


des  Bachseninbaltes 914,0  g  908,6  g  915,8  g  909,0  g 

der  Erbsen 596,0  ,  596,3  „  578,2  ,  571,0  , 

des  Saftes 318,0  „  312,3  ,  337,6  ,  338,0  , 

der  Erbsen 14,06  »/o  14,06  <»/o  12,20  >  17,30^0 

des  Saftes 7,02  ,  7,02  .  4,37  ,  2,45  , 

der  Erbsen 83,79  g  83,83  g  70,50  g  98,78  g 

des  Saftes 22,32  ,  21,92  „  14,75  ,  8,28  , 

des  Büchseniphaltes     ,    ,106,11,  105,75,  85,25,  107,06, 


I 


E 

In  der  Fa- 
brik unter 

unserer 

Kontrolle 

hergestellte 

Erbsen 

916.5  g 
605,9  , 

310.6  . 

14,45  7o 
7,177  o/o 

87,55  g 

22,29, 

109,84 , 
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A               B 
Bestandteile                                  «K^f''*' 

ErbseDKonserTen 

C              D 

Zaekererbsen 
des  Handels 

E 

IndarFi- 
brikotcr 

KoDtrelk 

hersMUfite 

Erbsen 

Ba«hBe  I 

Bfielise  II 

Bflchse  1 

Bfiefase  U 

Polarisation  im  200  mm-Rohr  nach  Soleil 

Ventzk 

e. 

Erbsen         |  ^^^  ^®^  Inversion  ....    -[-12,7o 
(100  g  auf  100  ccm)  1  nach  der  Inversion    .    .    .    —  l,7o 

+  9,30 
1,20 

+6,70 
-1,90 

+  1,6« 
+  0,50 

+ll,Sä 

Saft 
(100  g  «af  100  ecn 

vor  der  Inversion  .    .    .     .    -(-14,7o 
i)  1  nach  der  Inversion    ...     —  4,8^ 

+  11,90 
0,60 

+5,20 
-0,90 

+l,8o 
+0,50 

+14^e 
~  4^0 

Zucker,  durch  Reduktion  bestimmt 

1 

vor  der  Inversion      ....      Spur 
Zucker  in  den      nach  der  Inversion    ....    3,64  **-  o 
Erbsen        \  auf  Saccharose  berechnet  .    .    3,46  ^ 
auf  Trockensubstanz  berechnet  24,60  „ 

Spur 
3,47  «0 
3,30  , 
23,47  , 

Spur 
1,47^/0 
1.40  , 
11,47  , 

Spur 
0,40^.0 
0,38  , 
2,19  . 

Spur 
3,40  ^  9 
3,23  , 
22,35  , 

Zucker  im 
Saft 

Invert-  i  vor  der  Inversion   .    0,13  „ 
Zucker       nach  der  Inversion     4,01  „ 
auf  Saccharose  berechnet .    .    3,69  ,. 
auf  Trockensubstanz  berechnet  52,60  ,. 

0,12  „ 
2,98  , 
2,72  . 

38,74  , 

Spur 

1.28  . 

1,22  . 

27,91  , 

Spur 
0,22  . 
0,21  , 
8,56  . 

Spur 

3,74  . 

3,55  , 

49,46  . 

Hieraus  ergibt  sich: 

Gewicht  der  Erbsen 596,0   g  596,3   g  578,2   g  571,0   g  605,9   g 

darin  Saccharose 20,62  „  19,68  ,  8,09  ,  2,17  ,  19.57  . 

Gewicht  des  Saftes 318,0    .  312,3    „  337.6    ,  338,0    ,  310.6    , 

darin  Saccharose 11,73,  8,49,  4,12,  0,71,.  11,03, 

Gewicht  des  Büchsen inhaltes 914,0    ,  908,6    ,  915,8    ,  909,0    ,  916,5    , 

darin  Saccharose 32,35 ,  28,17  ,  12,20 ,  2,88 ,  30,6    , 

Gesamt-Trockensubstanz  des  Büchsen inhalts  .  106,11  ,  105,75  ,  85,25  ,  107,06  ,  109,84  , 

darin  Saccharose 32,35 ,  28,17  ,  12,20 ,  2,88 .  30,60 , 

Saccharose  in  '^.'o  der  Trockensubstanz  .    .     .  30,48 °/o  26,63 ^o  14,30 «'o  2,69 'o  27,85 •  « 

Wie  aus  den  Zahlen  der  Spalten  A,  B,  ('  und  D  der  vorstehenden  Tabelle  hervoi^ 
geht,  sind  die  Prozentgehalte  an  Saccharose  in  der  Trockensubstanz  bei  den  vier  Proben 
außerordentlich  verschieden.  Trotzdem  alle  vier  Proben  unter  der  Bezeichnung  „Junge 
Zuckererbsen"  gehandelt  wurden,  sehen  wir  doch,  daß  ihre  Prozentgehalte  an  Sacx^ba- 
rose  in  der  Trockensubstanz  zwischen  2,09  und  30,48  *^/o  schwanken.  Der  Zucker- 
gehalt in  der  verdächtigen  Probe  A  ist  hiernach  mehr  als  zehnmal  so  hoch  wie  der 
Zuckergehalt  in  der  Probe  D.  Wir  neigten  daher  angesichts  dieser  bedeutenden  Diffie- 
renzen  zu  der  Annahme,  daß  der  hohe  Zuckergehalt  jener  beiden  fraglichen  Erbsen- 
konservon  A  und  B  kein  natürlicher  sei,  sondern  durch  nachtragliche  Zuckerung  be- 
wirkt sein  müßte. 

Dieser  Annahme  wurde  indes  von  der  betreffenden  Konservenfabrik  entschieden 
widersprochen  und  nochmals  die  bestimmte  Versicherung  abgegeben,  daß  ihre  Erzeug- 
nisse Zusätze  von  Rohrzucker  nicht  enthielten,  sondern  daß  der  auffallend  hohe  Zucker- 
gehalt ihrer  Proben  der  natürliche  Zucker  der  verwendeten  Erbsensorte  sei. 

Eine  Klarstellung  dieser  Angelegenheit  ließ  sich  demnach  nur  durch  die  Unter- 
suchung einer  zur  Einmachezeit  der  betreffenden  Erbsen  in  den  Fabrikraumen  ein- 
wandsfrei   entnommenen    Probe   herbeiführen.      Wir   erklärten   uns   deshalb    mit  dem 
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Vorschlage  der  Fabrik  einverstanden,  zur  Erntezeit  der  Verarbeitung  der  fraglichen 
Erbsensorte  beizuwohnen  und  sämtliche  Fabrikations  Vorgänge  zu  überwachen.  Dies 
geschah  denn  auch  Ende  Juni  vorigen  Jahres. 

Die  Erbsen  wurden  in  der  Fabrik  zunächst  in  einer  Maschine  entschotet  und 
gelangten  dann  direkt  in  eine  trieur- artige  Sortiermaschine,  wo  sie  nach  Korngröße 
sortiert  wurden.  Die  mittelfeine  Korngröße  No.  3,  die  als  Konserven  -  Erbsen  für 
unsere  Beurteilung  besonders  in  Frage  kam,  gelangte  dann  weiter  zur  Verarbeitung. 
Die  Erbsen  wurden  zuerst  gewaschen,  dann  in  kochendem  Wasser  kurze  Zeit  gekocht, 
nochmals  mit  kaltem  Wasser  gewaschen  und  hierauf  in  Blechbüchsen  gefüllt.  Unter 
Zugabe  von  kaltem  Wasser  füllte  man  diese  Blechbüchsen  vollständig  auf  und  ver- 
schloß sie  dann  sofort.  Während  der  einzelnen  Fabrikations  Vorgänge  überzeugten 
wir  uns,  daß  weder  beim  Kochen  der  Erbsen,  noch  beim  Abspülen,  sowie  schließlich 
beim  Auffüllen  der  Blechbüchsen  Wasser  zur  Verwendung  kam,  welches  Zucker  oder 
sonstige  Süßstoffe  enthielt.  Die  geschlossenen  Büchsen  wurden  noch  während  unserer 
Anwesenheit  im  Autoklaven  sterilisiert.  Nach  beendigter  Sterilisation  entnahmen  wir 
dem  Autoklaven  eine  Probe  bestehend  aus  drei  Büchsen,  welche  wir  sofort  ins  Unter- 
suchungsamt schaffen  ließen. 

Eine  Verwechselung  der  Proben  war  somit  ausgeschlossen.  Die  Analyse  der 
Erbsen,  welche  wir  genau  in  der  bereits  beschriebenen  Weise  ausführten,  ergab  die 
in  der  vorstehenden  Tabelle  auf  S.  551  und  552  unter  E  aufgeführten  Werte. 

Vergleicht  man  den  für  die  Probe  E  gefundenen  Wert  für  Saccharose  in  der 
Trockensubstanz  mit  den  unter  A  und  B  aufgeführten,  so  sehen  wir,  daß  die  drei 
Werte  nahezu  vollständig  übereinstimmen. 

Wir  fanden  in  den  von  uns  zuerst  analysierten,  fraglichen  Proben  A  und  B 
30,48  und  26,63,  im  Mittel  also  28,55  ®/o  Saccharose  in  der  Trockensubstanz,  während 
wir  in  der  unter  unserer  Kontrolle  hergestellten  Probe  E  einen  Saccharosegehalt  von 
27,85^/0  ermittelten. 

Es  ist  somit  durch  unsere  Untersuchungen  unzweifelhaft  dargetan,  daß  es  tat- 
sächlich konservierte  Erbsen  mit  einem  so  hohen  natürlichen  Zuckergehalt  gibt,  und 
daß  auch  der  hohe  Zuckergehalt,  den  wir  in  den  uns  zuerst  eingelieferten,  fraglichen 
Proben  f^jiden,  nicht  auf  nachträglichen  Zuckerzusatz  zurückgeführt  werden  braucht, 
wie  wir  anfänglich  vermuteten,  sondern  als  natürlicher  Zucker  der  betreffenden  Erbsen- 
sorte angesehen  werden  kann. 

Wie  wir  nun  bereits  oben  bemerkten,  kam  zur  Herstellung  dieser  Konserven- 
Erbsen  lediglich  die  durch  die  Siebmaschine  aussortierte  Korngröße  No.  3  der  Erbsen 
zur  Verwendung,  während  die  anderen  Korngrößen  für  unsere  UntiTsuchung  nicht  in 
Frage  kamen.  Würde  man  auch  diese  anderen  Korngrößen  berücksichtigen,  somit 
eine  Analyse  der  sämtlichen  Erbsen  der  Schoten  vornehmen,  so  dürfte  das  Ergebnis 
betreffs  des  Zuckergehaltes  ein  ganz  anderes  werden,  da,  wie  wir  schon  oben  be- 
merkten, sowohl  in  den  verschiedenen  Schoten  als  auch  innerhalb  einer  und  derselben 
Schote  verschieden  weit  ausgereifte  Erbsen  vorhanden  sind,  von  denen  die  reiferen 
einen  anderen  Zuckergehalt  haben  als  die  jüngeren.  Dies  festzustellen  soll  die  Aufgabe 
einer  weiteren  Untersuchung  sein,  über  die  wir  später  berichten  werden. 
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Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Fraiizesco  Tusini :  Bestimmung  der  flüchtigen  Basen  in  gesundem 
und  in  faulem  Fleisch.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1902,  85,  910 — 915.)  —  Bei 
den  Veränderungen  von  frischem  und  konserviertem  Fleisch  tritt  nach  Versuchen  des 
Verfassers  eine  merkbare  Zunahme  des  Gehaltes  an  flüchtigen  Basen  ein.  Das 
Maximum  scheint  im  frischen  Fleisch  nicht  über  0,19^/o  (her.  auf  NH3  und  auf  das 
getrocknete  Fleisch)  zu  steigen,  während  es  im  konservierten  0,20  ^/o  erreicht.  Mac 
kann  die  Menge  der  flüchtigen  Basen  demnach  nicht  als  ein  sicheres  Mittel  zur 
Erkennung  der  Veränderung  eines  Fleisches  bezeichnen,  doch  bietet  immerhin  die 
Bestimmung  der  flüchtigen  Basen  neben  <len  physikalischen  und  organoleptischen 
Charakteren  das  einzige  wissenschaftliche  Mittel  zur  Entscheidung  über  die  Ver- 
änderungen eines  Fleisches.  W,  Haik. 

M*  Nencki  und  J«  Zalefiky:   Bestimmung  des  Ammoniaks  in   tieri- 
schen Säften  und  Organen.    (Arch.  des  Sciences  biolog.  St.  Petersb.  9,  322  bis 
336;  Chem.  Centralbl.   19ü3,  I,  601—602.)  —  Statt  des  zur  Destillation  im   Vakuum 
bei  10 — 15  mm  Druck  und  bei  38®  C  angewendeten  Kalkwassers  benutzten  die  Verff. 
Magnesiumoxyd.     100  g  Blut   oder   20—30  ccm  Harn    oder   40 — öO  ccm   Organbrei 
werden  nach  ihrer  Verdünnung  mit  dem  3 — 5-fachen  Volumen  Wasser   in  einen    be- 
sonderen   Destillierapparat,    den    Verff.    beschreiben,    gebracht.     Derselbe    besteht    im 
wesentlichen    aus   einem  —  in    einem    Wasserbad   befindlichen  —  Ballon    A ,    einem 
Rohr  B  für  die  titrierte  Schwefelsäurelösung,  einer  Vorlage  C,  die  mit  einem  Liebig'- 
schen  Kühler  in  Verbindung  steht.    Dieser  letztere  taucht  in  einen  konischen  Kolben  F, 
der    ein    Manometer   trägt   und   mit   der   Luftpumpe   in  Verbindung  steht.     Bei    der 
Bestimmung  wird   B   mit   10  ccm    ^/lo  N.  -  Schwefelsäure   beschickt,   wenn    man    Blut 
destilliert,  mit  20  ccm  Säure  bei  Organen,    aber  mit  stärkerer  Säure  bei  Harn.     Der 
Apparat   wird    evakuiert,    bis   das  Manometer   einen  Druck  von  10 — 15  mm   anzeigt, 
hierauf   läßt   man   in    den  Ballon  A  miUels  eines  Trichters  eine  2"/o-ige  Magnesium- 
oxydemulsion   zu    der   in    A    befindlichen    zu    untersuchenden    Substanz    hinzufließen. 
Man   erwärmt   das  Wasserbad  langsam  auf  35—37®  und  unterbricht  die  Destillaüoii, 
sobald  ^/s  der  Flüssigkeit  aus  A  abdestilliert  sind.     Als  Indikator  beim  Titrieren  der 
Säure   benutzen  Verff.    ein    Gemisch    von    10  g  Lakmoid    in    150  cem  Alkohol   und 
10 — 15  ccm   einer  2®/o-igen  Malachitgrünlösung.     Blut   besitzt   schon  von  vornherein 
eine    so   hohe  Alkalität,   daß   man   es  ohne  Zusatz  von   Magnesiumoxyd  im  Vakuum 
destillieren  kann.    Mittels  dieses  Verfahrens  wurden  z.  B.  in   100  g  arteriellem  Hunde- 
blut 0,35  g   Ammoniak   gefunden,    im  Pfortaderblut   1,45  mg.     In  Übereinstimmung 
mit  Nencki  und  Sieber  (Journ.  prakt.  Chem.  1882,26,  1)  fanden  Verff.  wieder,  daß 
verschiedene  Eiweißkörper,    bei   37°  steril  gehalten,   nach    und   nach   eine  Zersetzung 
unter  Aufnahme  von  Sauerstoff  und  Abgabe  von  Ammoniak  durchmachen.     Die  ge- 
ringen Mengen  von  Ammoniak   im    arteriellen    Blut   beruhen    auf   der  Autooxydation 
der   Eiweißstoffe;    der    hohe   Ammoniakgehalt   des    Pfortaderblutes    stammt   in    en?ter 
Linie  von  chemischen  Prozessen  her,  die  in  der  Gegend  der  Magen-  und  Darmschleim- 
haut verlaufen.  Maz  Müller, 

L.  Bürger  und  William  J.  Gies:  Die  chemischen  Bestandteile  des 
Sehnengewebes.  (Amer.  Journ.  of  Physiol.  1901,  6,  219 — 231;  Chem.  CentralbL 
1903,  I,  1233.)  —  Verf.  stellen  die  Ergebnisse  ihrer  Analysen  von  Achillessehne 
zusammen.  100  g  frischer  Achillessehne  enthalten  beim  Ochsen  (Kalb):  Wasser 
62,87  (67,51),  anorganische  Bestandteile  insgesamt  0,470  (0,61),  davon  Schwefelsäure 
(SOg)  0,031,   Phosphorsäure  (P2O5)  0,039,    Chlor  0,147,   organische   Substanzen   ins- 
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gesamt  36,66  (31,88),  davon  Fett  1,040,   Globulin -f  Albumin  0,220,  Mukoid  1,283, 
Elastin  1,633,  Kollagen  31,588,  Extraktstoffe  0,896.  Max  Müller, 

8.  Orlow:  Die  Färbung  von  Würsten  und  Schinken.  (Rev.  intern, 
falsif.  1903,  16,  36—38.)  —  Verf.  hat  26  russische  Würste  und  3  Schinken,  die 
sich  durch  eine  starke  Rötung  auszeichneten,  auf  Farbstoffzusätze  untersucht.  Dabei 
konnte  er  feststellen,  daß  Farbstoffzusätze  in  den  Proben  nicht  vorhanden  waren,  die 
rote  Farbe  vielmehr  durch  die  Gegenwart  salpetriger  Säure  hervorgerufen  wird,  die  in 
dem  Fleisch  aus  dem  zugesetzten  Salpeter  durch  Reduktion  entsteht.  Diese  Reduktion 
wird  begünstigt  durch  die  Räucherung,  doch  spielen  dabei  auch  die  Bestandteile  des 
Fleisches  eine  Rolle.  Der  Gehalt  an  salpetriger  Säure  schwankte  von  geringen 
Spuren  bis  0,0064  ®/o  (=  0,012  <^/o  Natriumnitrit).  Die  rote  Färbung  der  Fleisch- 
proben schreitet  nach  dem  Zusatz  von  Salpeter  nur  langsam  vor,  um  wieder  zu  ver- 
blassen, sobald  die  Waren  längere  Zeit  dem  Lichte  oder  der  Luft  ausgesetzt  werden. 
So  konnte  Verf.  nachweisen,  daß  starkgerötete  Proben  bereits  nach  sechs  Tagen  fast 
die  gesamte  salpetrige  Säure  wieder  abgegeben  hatten.  Max  Müller, 

A.  Reinseh:  Nachweis  von  Borsäure  in  Fleisch.  (Bericht  des  ünter- 
suchungsamtes  Altona  1903,  10 — 11.)  —  Da  bei  der  Veraschung  des  Fleisches  nach 
der  amtlichen  Anweisung  die  benutzten  Platinschalen  stark  angegriffen  werden  und 
der  Geruch  des  verbrannten  Fleisches  oft  störend  ist,  wurde  folgendes  Verfahren  in 
Vorschlag  gebracht:  100  g  feingehacktes  Fleisch  werden  in  einem  Becherglase  mit 
60  ccm  Wasser  übergössen  und  nach  Bedeckung  mit  einem  ührglase  Vli  Stunden 
in  ein  kochendes  Wasserbad  oder  einen  Wasserdampf -Trockenkasten  gestellt.  Die 
vom  Fleische  abgegossene  Flüssigkeit  (bei  fettreichem  Fleisch  nach  der  Filtration 
durch  ein  feuchtes  Filter,  bei  Leber  unnötig)  wird  mit  Salzsäure  angesäuert  und  mit 
Curcumapapier  geprüft.    0,1  ®/o  Borsäure  geben  dabei  noch  eine  sehr  starke  Reaktion. 

C,  Mai. 

A.  Reinsch:  Fleischkonservierungsmittcl.  (Bericht  des  Untersuchungs- 
amtes Altona  1903,  7.)  —  Seethol  bestand  einmal  aus  einem  Gemische  von  Koch- 
salz und  Natriumphosphat,  ein  anderes  Mal  nur  aus  letzterem.  —  Döbbeling's  Hack- 
fleischsalz bestand  im  wesentlichen  aus  einem  Gemisch  von  etwa  4  Teilen  Natrium- 
phosphat und  1  Teil  Aluminiumacetat.  Präservalinc  ist  eine  wässerige  Lösung 
von  Natriumsulfit,  die  zum  Abwaschen  (!)  des  für  die  Hackfleischbereitung  bestimmten 
Fleisches  empfohlen  wird,  ein  Verfahren,  das  lediglich  einen  Versuch  zur  Umgehung 
der  gesetzlichen  Bestimmungen  darstellt  C^-  -ä/ai. 

M«  Henseval:    Fischkonserve  mit  natürlichem  Geschmack.    (Tra- 

vaux  de  la  Station  de  recherches  relatives  a  la  p4che  maritime  ä  Ostende  1903,    33 

bis  37.)  —  Die  abgewaschenen  Fische  werden  2  Stunden  lang  in  eine  15 — 17°/o-ige 

Salzlauge  gelegt  und  dann  in  länglichen  Büchsen  etwa  ^/s  Stunde  lang  bei  einer  halben 

Atmosphäre   in   geschlossenen  Autoklaven   sterilisiert.     Die   so   erhaltenen    Konserven 

zeigen  noch  nach  einem  Jahre  den  Geschmack  und  das  Aroma  frischer  Fische. 

C.  A.  Neu/eld, 

M,  Henseval:   Das  Räuchern  der  Sprotten.    (Travaux  de  la  Station  de 

recherches  relatives  a  la  p^he  maritime  a  Ostende  1903,  60 — 66.)  —  Die  gereinigten 

Fische   werden  1  Stunde   lang    in  15^/o-ige  Salzlauge,   welcher  Zucker   und  Gewürze 

zugesetzt  sind,   gelegt,   sodann  getrocknet    und  dann  etwa  1  Stunde  lang  geräuchert^ 

wobei  man  Sorge  trägt^  daß  die  Temperatur  des  Rauches  25 — 28®  nicht  überschreitet 

Zum  Räuchern  dient  Eichenholz.    Die  für  die  Operationen  notwendigen  Vorrichtungen 

finden  sich  in  der  Arbeit  abgebildet.     Aus  den  geräucherten  Sprotten  läßt  sich  eine 

wohlschmeckende  und   sehr  haltbare  Konserve   herstellen,   wenn   man   sie   in  Oliven- 

oder  Arachis-Öl  oder  in  Sprottentran  eingebettet  in  Blechbüchsen  verschließt  und  */« 

Stunde  lang  bei  110®  sterilisiert.  C».  A.  Neufeld. 
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M.  Henseval:  Nachweis  von  Sprotten  in  Sardinen-  und  Anchovis- 
Konserven.  (Travaux  de  la  Station  de  recherches  relatives  a  la  p^he  maritime  a 
Ostende  1903,  89.)  —  In  den  Büchsenkonserven  werden  häufig  an  Stelle  von  Sardinen 
oder  Anchovis  Sprotten  untergeschoben.  Da  die  unterscheidenden  Körperteile  —  Kopf, 
Flossen  etc.  —  bei  den  Fischen  entfernt  sind,  ist  eine  Erkennung  auf  Grundlage 
der  äußeren  Gestalt  und  Färbung  schwierig.  Eine  solche  wird  jedoch  ermöglicht 
durch  den  aus  querliegenden  Gräten  gebildeten  stacheligen  Kamm  auf  der  Unterseite 
des  Fisches,  welchen  man  wahrnehmen  kann,  wenn  man  mit  dem  Finger  in  der 
Richtung  gegen  den  Kopf  desselben  fährt.  Bei  Anchovis  und  Sardinen  fehlt  dieser 
Kamm.  C.  A.  Ncufeid. 

Chemie  der  Auster.  (Pharmaceutical  Journal  1903,  [4]  16,  46.)  — 
„Nativ-Austem"  enthielten  im  Durchschnitt  77 — 83  ^/o  Wasser,  15 — 21  "/o  organische 
Substanz,  1,6  —  2,5 ®/o  Mineralbestandt^ile.  Der  organische  Teil  der  Auster  enthielt 
durchschnittlich  46,3  ^/o  stickstoffhaltige  Stoffe  (Proteide,  Albumine  etc.),  4  ®/o  Glykogen, 
4,7  ®/o  Fett,  45®/o  stickstofffreie  Stoffe.  Von  den  Mineralbestandteilen  waren  bis  zu 
50  ^/o  lösliche  Phosphate,  32  "/o  Kochsalz,  geringere  Mengen  Magnesium-  und  Calcium- 
phosphate  und  Spuren  Kupfer.  Die  Auster  enthält  mithin  alle  Arten  Nährstoffe 
zum  größten  Teil  in  leicht  assimilierbarer  Form.  Die  zerdrückte  Auster  gibt  die 
Hälfte  ihrer  festen  Bestandteile  an  kaltes  Wasser  ab,  die  nicht  zerdrückte  Auster 
dagegen  nur  ein  Viertel.  Deshalb  ist  es  vorteilhafter,  die  Auster  zu  kauen,  als  zu 
verschlucken.  Die  besten  Lösungsmittel  für  die  Auster  sind  kaltes  Wasser,  Wach- 
holder-Branntwein  und  Champagner,  dagegen  ist  dieselbe  unlöslich  in  Poii>er. 

Max  Müller, 

H.  Matthes  und  Fritz  Müller:  Über  ein  neues  Eiweißpräparat. 
(Zeitschr.  offentl.  Chem.  1903,  9,  302—304.)  —  Das  von  den  Verff.  untersuchte 
Hämatin-Eiweiß  von  Dr.  R.  Plönnis  soll  nach  den  Angaben  der  darstellenden  Firma 
(Internationale  Heil-  und  Nährmittel-Kompagnie  in  Leipzig)  ausschließlich  aus  Blut 
bereitet  sein,  das  von  durchaus  gesundem  und  tierärztlich  untersuchtem  Schlachtvieh 
stammt.  Die  weitere  Aufarbeitung  soll  nach  einem  Verfahren  geschehen,  durch  das 
die  physiologisch  wertvollen  Bestandteile  des  Blutes  eine  chemische  Veränderung  nicht 
erfahren.  Die  Verdaulichkeit  des  Präparates,  das  zu  90 — 95®/o  aus  tierischem  Eliweii) 
besteht,  soll  sehr  leicht  und  vollständig  sein,  so  daß  es  auch  von  Rekonvaleszenten 
und  Kranken,  insbesondere  bei  Störungen  der  allgemeinen  Verdauungstätigkeit  leicht 
resorbiert  wird.  Ferner  soll  das  Präparat  ohne  jede  unangenehme  Nebenwirkung  ?ein, 
da  das  Eisen  in  organisch  gebundener  Form  dem  Organismus  zugeführt  werde  und  sich  auch 
die  Phosphorsäure  vorherrschend  als  „Lecithin-Phosphorsäure"  gebunden  in  dem  Hämatin- 
Eiweiß  vorfinde.  Das  untersuchte  Hämatin-Eiweiß  bestand  aus  einem  fast  geruch-  und  gi*- 
schmacklosen,  etwas  sandigen  Pulver  von  schokoladenbrauner  Farbe,  das  in  Wasser  unlös- 
lich ist  und  an  der  Luft  Feuchtigkeit  nicht  anzieht.  Pepsin  Salzsäure  löst  das  Pidver  fast 
vollständig  auf  und  zeigt  die  Lösung  das  für  Hämatin  in  salzsaurer  Lösung  charakte- 
ristische Spektrum.  Der  Gehalt  an  Wasser  betrug  10,54  ^/o.  Ferner  wurden  analytisch  ei^ 
mittelt:  Gesamt-Stickstoff  13,756  (auf  Trockensubstanz  berechnet  15,377) ^/o,  auf  £iweill 
berechnet  85,975  (96,1 6) Wo,  Ätherextrakt  (Rohfett)  0,558  (0,624) ^o,  Mineralstoffe^ 
1,331  (l,488)W'o,  Eisen  (Fe)  0,327  (0,366) ^o,  Eisenoxyd  (Fe^Og)  0,468  (0,523)«  •, 
Gesamtphosphorsäuro  (PgOg)  0,170  (0,190)®  o,  ätherlösliche  Phosphorsäui^  0,005 
(0,006)  ®/o,  Gesamt- Lecithinphosphorsäure  0,082  (0,092)  «/o.  Durch  die  Untersuchung 
ist  mit  Sicherheit  erwiesen,  daß  das  Eisen  nicht  künstlich  zugesetzt  worden  ist,  soudem, 
daß  es  lediglich  als  Bestandteil  des  Blutes,  des  Hämoglobins  vorliegt,  also  or«:ani:=ch 
gebunden  ist.  Das  Hämatin-Eiweifi  wird  auch  in  Tablettenform  in  den  Handel 
gebracht  und  betrug  in  dieser  der  Gehalt  an  Gesamt-Stickstoff  in  der  Trocken suhstanz 
96,94^,0.     Ferner    wurden  Tabletten    mit    10  ^Vo    Vanillezucker  hergestellt     Auch  in 
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/^asser 

Stitik- 
aioff 

Stiek- 

stoff- 

Snbstanz 

Fett 

Zucker 

„.        ,      Eisen- 
Mineral-             , 

Stoffe       .^  V.  , 

9,89 

12,64 

79,00 

— 

9,58 

1,23           — 

2,15 

4,07 

25,44 

25,92 

41,30 

1,80       0,143 

7,04 

7,37 

46,07 

12,26 

30,10 

1,97 
Max  Müller. 

Form  von  Hämatin-Ei  weiß -Schokolade,  die  25®/o  Hämatin-Eiweiß  enthalten 
soll  und  einen  angenehmen,  aber  auch  etwas  sandigen  Geschmack  besitzt,  kommt  das 
Hämatin-EiweKi  in  den  Handel.  Die  Hämatin-Schokolade  wird  ferner  noch  in  Ta- 
blettenform in  den  Verkehr  gebracht  und  soll  zu  gleichen  Teilen  aus  Schokolade  und 
Hämatin-Eiweiß  bestehen.  Die  chemische  Untersuchung  der  genannten  Präparate  ergab 
die  folgenden  prozentigen  Analysen  werte,    berechnet   auf   die   ursprüngliche  Substanz: 


Bezeichnung  des  Präparates 

Hämatin-Eiweiß«  Tabletten  .  .  .  . 
Hämatin-Eiweiß-Schokolade  .... 
HämatinEiweiß-Schokolade-Tabletten 


R.  0.  Neumaiiii:  Über  Myogen,  ein  neues  Eiweißpräparat.  (Münch. 
med.  Wochenschr.  1903,  50,  lOtt— 108.)  —  Ein  neues  Eiweißpräparat,  Dr.  Plönnis' 
Myogen,  das  von  der  internationalen  Heil-  und  Nährmittel kompagnie  in  Leipzig  in 
den  Handel  gebracht  wird,  soll  reines  tierisches  Eiweiß  sein,  das  aus  Bestandteilen 
von  tierärztlich  untersuchten  Schlachttieren  nach  einem  Verfahren  gewonnen  wird,  bei 
dem  das  Albumin  keinerlei  Zersetzung  erleidet.  Verf.  konnte  in  Erfahrung  bringen, 
daß  dasselbe  aus  Blutserum  frisch  geschlachteter  Rinder  in  einfacher  Weise  bereitet 
wird,  und  zwar  so,  daß  sich  das  Eiweißmolekül  dabei  nicht  verändern  soll.  Myogen 
stellt  ein  bräunlich -graues,  äußerst  fein  gemahlenes,  geruchloses  Pulver  dar,  dessen 
Geschmack  an  Leim  erinnert.  Es  ist  unlöslich  in  Wasser,  quillt  aber  schon  nach 
kurzer  Zeit  beim  Stehen  mit  Wasser  auf.  Mit  Pepsin  und  Salzsäure  zusammen- 
gebracht, wird  es  in  der  gleichen  Zeit  gelöst  wie  Fleisch.  Es  läßt  sich  mit  Kakao, 
in  Suppen  oder  in  Bouillon  verrührt,  nehmen,  mit  Fett  oder  Butter  vermengt  kann 
der  Geschmack  zum  Verschwinden  gebracht  werden.  Die  chemische  Untersuchung 
des  Myogens  und  der  daraus  hergestellten  Myogen -Kakes  ergab  folgende  pro- 
zentige  Zusammensetzung: 


Stickstoff- 

Äther- 

Kohlen- 

Bezeichnung 

Wasser 

Stickstoff 

Substanz 

extrakt 

hydrate 

kfineraL 

Myogen 

12,2 

13,32 

83,25 

0,2 

0 

1.2 

Myogen-Eakes 

9,3 

8,97 

24,81 

12,5 

52,7 

1,1 

Verf.  stellte  dann  an  sich  selbst  mit  den  neuen  Piüpaniten  Stickstoff-Stoffwcchsel- 
versuche  an.  Der  Versuch  wurde  in  der  üblichen  Weise  ausgeführt  ujid  zerfiel  in 
eine  fünftägige  Vorperiode,  eine  zwölftägige  Hauptperlode  und  eine  viertägige  Nach- 
periode. In  der  Hauptperiode  wurde  5  Tage  lang  Myogen,  die  folgenden  7  Tage 
Myogen-Kakes  gereicht.  Die  Nahrung  bestand  aus  200  g  Ochsenfleisch,  360  g  Roggen- 
brot, 80  g  Schweinefett  und  200  g  kondensierter  Milch,  und  entsprach  88,89  g  Ei- 
weiß, 1 10,2  g  Fett  und  236,4  g  Kohlenhydraten  =  2359  Kalorien.  In  der  Haupt- 
periode wurde  das  gesamte  Fleisch,  100  g  Milch  und  ungefähr  100  g  Brot  durch 
Myogen  bezw.  Myogen-Kakes  ersetzt,  so  daß  etwas  mehr  als  ^/s  der  täglichen  not- 
wendigen Eiweißmenge  durch  Myogen-Eiweiß  vertreten  wurde.  Die  Versuche  ergaben, 
daß  sowohl  das  Myogen  wie  auch  die  Myogen-Kakes  auch  in  größeren  Mengen  vom 
Organismus  gut  vertragen  werden.  Die  Versuchszahlen  ergaben  ferner,  daß  das  Myogen 
dieselbe  günstige  Assimilation  zeigt  wie  das  Fleisch.  Die  Resorption  ist  ebenfalls 
ausgiebig,  wenn  auch  das  Präparat  in  diesem  Punkte  dem  frischen  Fleisch  nicht  ganz 
gleich  kommt.  ^^<^^  Müller, 

F. Henschel :  Zum  Aufblasen  des  Fleisches.    (Zeitschr.  Fleisch  u.  Milchhyg .  1 903 , 
14,  46-48.) 
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G.  Hönnicke :  Üher  Fleischsterilisation.  (Zeitschr.  Fleisch  a.  Milchh yg.  1903, 14. 
55-57  und  77-85.) 

Max  Blfiller:  Üher  das  Wachstum  und  die  Lehenstätigkeit  von  Bak- 
terien, sowie  den  Ahlauf  fermentativer  Prozesse  hei  niederer  Temperatnr 
unter  spezieller  Berücksichtigung  des  Fleisches  als  Nahrungsmittel. 
(Arch.  Hyg.  1903,  47,  127-193.) 

Lochte:  Die  amtsärztliche  Beurteilung  der  Fleischvergiftung  (Botn- 
lismus).     (Deutsche  Vierteljahrsschr.  öffentl.  Gesundhpfl.  1903,  35,  429—465.) 

Patente. 

Rieh.  Rob.  Eckert  und  Hermann  Zahn  in  Dresden :  Verfahren  und  Vorrichtung, 

das  Garkochen  von  Würsten  zu  beschleunigen.  D.R.P.  142536  vom  27.  Jali  1902. 
(Pafcentbl.  1903,  24,  1178.)  —  Das  Kochen  von  Würsten  größeren  Durchmessers  erforderte 
bisher  viel  Zeit  und  Brennstoff.  Auch  trat  bei  gewissen  Wurstsorten  infolge  des  langen 
Kochens  eine  Art  Zersetzung  des  Wurstinhalts  auf,  wobei  sich  im  Innern  der  Wurst  Gase 
entwickelten,  bei  nicht  genügendem  Kochen  dagegen  waren  die  Würste  leicht  dem  Verderben 
ausgesetzt.  —  Zur  Vermeidung  dieser  Übelstände  wird  nach  vorliegendem  Verfahren  durch 
die  Wurst  eine  geschlossene  Röhre  M^steckt  und  durch  diese  siedendes  Wasser  hindar<^ge- 
leitet,  so  daß  die  Hitze  von  Innen  auf  den  Inhalt  der  Wurst  einwirkt,  ohne  daß  Wasser  und 
Luft  in  die  letztere  eintreten  können. 

Dr.  Dittmar  FinUler  in  Bonn  a/Rh. :  Verfahren  zur  Darstellung  von  Eiweiß 
aus  eiweißhaltigen  Materialien.  D  R.P.  144283  vom  5.  März  1899.  Zusatz  zum  Patent 
93042  vom  14.  Juni  1893.  (Patentbl.  1903,  24,  1384.)  —  Die  zur  Darstellung  von  Eiweiß 
dienenden  Materialien  (Fleischmehl  oder  dergl.)  werden  mit  verdünnten  anorganischen  oder 
organischen  Säuren  bei  Siedehitze  behandelt,  worauf  man  aus  dem  so  erhaltenen  Produkt  drä 
Säuren  mittels  heißen  Wassers  oder  dergl.  auswäscht.  Hierdurch  werden  aus  dem  eiweiß- 
haltigen Material  die  einen  schlechten  Geruch  oder  Geschmack  bewirkenden  Verunreinigungen 
(Leime,  Fette  etc.)  entfernt. 

Dr.  Adolf  Jolles  in  Wien:  Verfahren  zur  Gewinnung  von  entfärbten, 
geruch-  und  geschmacklosen  Eiweißstoffen  aus  Blut  mittels  Wasserstoff- 
superoxyd. D.R.P.  143042  vom  22.  Juni  1902.  Znsatz  zum  Patent  137994  vom  26.  Sep- 
tember 1901.  (Patentbl.  1903,  24,  1205.)  —  An  Stelle  der  im  Hauptpatent  angegebenen  Aos- 
gangsmaterialien  können  auch  die  aus  dem  Blut  durch  Aussalzen  mit  oder  ohne  Erhitzen 
ausgefällten,  unreinen  Eiweißstoffe  verwendet  werden.  Diese  löst  man  nach  Aufhebung  ihrer 
katalytischen  Eigenschaften  in  Alkali  (Ammoniak)  und  behandelt  die  erhaltene  Lösung  in 
bekannter  Weise  mit  Wasserstofifsuperoxyd  in  der  Siedehitze.  Eine  Vereinfachung  des  Ver- 
fahrens ist  ferner  dadurch  zu  erzielen,  daß  zur  Aufhebung  der  katalytischen  Eigenschaften 
des  Blutes  oder  der  aus  diesem  abgeschiedenen  Eiweißstoffe  eine  leicht  entfembare  Base 
benutzt  wird  (Ammoniak),  die  bei  entsprechender  Konzentration  und  Einwirkungsdauer  als 
Enzymgift  wirkt. 

Anton  Johannes  Nesso  und  Heinrich  Lammert  in  Norden,  Ostfriesland:  Verfahren 
zur  Herstellung  eines  Miesmuschelextraktes.  D.R.P.  145024  vom  3.  Juni  1902. 
(Patentbl.  1903,  24.  1611.)  —  Die  lebenden  Muscheln  werden  aus  dem  Seewasser  in  ein  nach 
gewissen  Zeitabschnitten  zu  wechselndes  Ernährungsbad  gebracht,  welches  aus  einem  Gemisch 
von  Süßwasser,  Milch  und  Salz  mit  zunehmendem  Milch-  und  abnehmendem  Salzgehalt  be- 
steht. Die  Ernährungsflüssigkeit  muß  in  allen  Fällen  frisch  sein  und  auf  einer  Temperatur 
gehalten  werden,  welche  der  Lebensweise  der  Muscheln  angepaßt  ist.  —  Die  so  behandelten 
Muscheln  werden  nun  nach  Entfernung  der  Schalen  auf  Extrakt  verarbeitet,  wobei  man  wie 
bei  der  bekannten  Fleischextraktgewinnung  verfahren  kann.  —  Der  so  gew^onnene  Extrakt 
bildet  infolge  der  beschriebenen  Behandlung  ein  von  Ölen  und  bitteren  Salzen  freies,  wohl- 
schmeckendes Produkt,  welches  sich  wegen  seines  außerordentlich  hohen  Gehaltes  an  Kiweiß- 
stoffen  besonders  als  Ernährungsmittel  für  Kranke  eignet. 

Farbwerke  vorm.  Meister,  Lnciu»  und  Briiniiig  in  Höchst  a.  M.:  Verfahren  zur 
Darstellung  neutral  löslicher  Silberverbindungen  der  Gelatosen.  D.R.P. 
146792  vom  28.  Februar  1901.  Zusatz  zum  Patent  141967  vom  5.  Juli  1900.  tPatentbl.  1901, 
25,  2.)  —  Das  Patent  141967  betriflFt  ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  neutral  löslichen 
Silberverbindungen  der  Gelatosen.  Es  wurde  beobachtet,  daß  man  solche  Silberprftparate  anch 
erhält,  wenn  man  an  Stelle  des  Silbernitrats  andere  Silberverbindungen,  wie  z.  B.  milchsaares 
Silber,  Succinimidsilber ,  Silberoxyd,  verwendet.  Bei  Verwendung  von  Silbersalzen,  die  un- 
löslich  oder  schwer  löslich  sind,   werden   diese'  in   feiner  Verteilung  in  die  konz.  erwärmte 
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6elatose]ö8UDg  eingetragen  und  znr  LOeung  gebracht;  sonst  ist  das  Verfahren  dasselbe,  wie 
es  in  der  Patentschrift  141967  beschrieben  ist. 

Farbwerke  vorm.  Meister,  Lncins  und  BrUning  in  Höchst  a.  M. :  Verfahren  zur 
Darstellung  neutral  löslicher  Silberverbindungen  der  Gelatosen.  D.R.P. 
146793  vom  28.  Februar  1901.  Zusatz  zum  Patent  141967  vom  5.  Juli  1900.  (Patentbl.  1904, 
25,  2.)  —  Die  gemäß  den  Patenten  141967  und  146792  darstellbaren  SilberprSparate  können 
auch  erhalten  werden,  wenn  man  bei  der  Herstellung  der  neuen  Produkte  die  Neutralisierung 
der  Gelatose  nicht  vor  dem  Zusatz  der  Silber  Verbindung,  sondern  nachher  vornimmt.  Die  Neu- 
tralisierung nach  Zugabe  des  Silbersalzes  geschieht  nach  dem  in  den  vorgenannten  Patent- 
schriften beschriebenen  Verfahren  unter  Anwendung  eines  der  bekannten  Indikatoren. 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

0.  V.  Czadek:  Feigenkaffee-Untersuchungen.  (Zeitschr.  landw.  Ver- 
suchswesen Österreich  1903,  6,  641—645.)  —  Nachstehende  Tabelle  enthält  die 
Untersuchungsergebnisse  von  Feigenkaffeeproben  aus  verschiedenen  Fabrikationssorten: 


No. 


Herkunft 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

U 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

90 

31 


Was- 
ser 


Wien .    .  '• 


Linz    .    . 
Innsbruck 


7,85 
7,29 

13,06 
7,00 

10,94 

12,66 
7,92 

10,53 
6,95 
8.47 

11,88 
8,45 
8,88 

17,04 
7,95 

10,29 
6,00 
6.03 
8,06 
4,28 
9,93 
7,60 
6,90 
4.69 
5,92 

10,86 
8,03 

13.79 
8,91 
8,18 
7,43 


In  der  Trockensubstanz 


Ex-  '  Zuk- 

trakt  I   ker 


Roh- 
faser 


Asche 


I 


Sand 


Ko. 


80.59 
82,58 
81.05 
78,69 
84,12 
86,12 
77,88 
82,96 
77,87 
82,15 
75,84 
71,72 
78,89 
74.56 
80,12 
84.03 
70,64 
78,55 
82,31 
78,25 
75,04 
76,12 
80.99 
73.32 
78.61 
86.25 
80,85 
86.36 
87,24 
8337 
78,11 


37.76 
40.63 
41.26 
40,00 
41,34 
46.14 
42,19 
89,87 
32,78 
37,98 
42,62 
36,41 
35,97 
41,12 
38,88 
43,33 
28,02 
32,04 
40,11 
40,15 
34,70 
34,31 
38,08 
32,88 
37,62 
39,12 
34,23 
42.12 
35,48 
41.44 
35,82 


14,24 

16,45 

18,26 

i  15,18 

I  13,58 

I  10,72 

14,22 

!  10,09 

13,34 

1  16.80 

I  15,27 

20,10 

16,93 

I  15,11 

1  16,01 

!  12.02 

I  21.64 

;  16,02 

'  15.15 

11.15 

!  14.12 

18,42 

11,29 

13,73 

11.93 

13,14 

12,14 

9.24 

10,40 

8,95 

15.12 


4.09 
3.54 
3,14 
2.99 
3,38 
3,53 
3,09 
2,33 
3,75 
3.95 
2.79 
2.95 
3,61 
3,38 
2,70 
3,26 
6.23 
4,23 
2,94 
4,36 
4,00 
5.59 
2,35 
5,09 
3,04 
3,05 
2.99 
3,48 
3,68 
8.56 
3,31 


0,68 
0,32 
0,23 
0,13 
0,16 
0,22 
0,06 
0,29 
0,46 
0,49 
0,11 
0.12 
0^1 
0,33 
0,21 
0,20 
2,51 

1.11 
0,20 
0,63 
0.65 
1.61 
0,11 
1,44 
0,37 
0,14 
0.10 
0,28 
0.25 
0,44 
0,41 


Herkunft 


32 

as 

84 
85 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 
61 


Was- 
ser 


In  der  Trockensubstanz 


Ex- 
trakt 


Zuk- 
ker 


Roh- 
faser 


Asche !  Sand 


Wien     .    . 

7,51 

«        •    • 

8,10 

Stemberg  . 

7.75 

Wien     .    . 

7,71 

»        • 

8.03 

Floridsdorf 

8.03 

Brunn    .    . 

6.80 

Linz  .    .    . 

8,87 

Graz  .    .    . 

9,11 

Wien     .    . 

8,38 

Böhmen 

7,53 

Wien     .    . 

7.89') 

Marbach    . 

8,06 

Krumau     . 

11,92 

Graz  .    .    . 

7,81 

Linz  .    .    . 

8,55 

Klagenfuit 

7,66 

Kolin     .    . 

9,46 

Bodenbach 

8,52 

Floridsdorf 

7,78 

Innsbruck . 

9,03 

Graz  .    .    . 

9,26 

? 

9,25 

Wien     .    . 

9.61 

• 

9,16 

Innsbruck . 

8,85«) 

Prag.    .    . 

11,69 

»     •    •    • 

10,84 

Böhmen     . 

10.42 

Eger.    .    . 

11,40 

79,20 

79,47  I 

79,96 

75,03  I 

79,23; 

76,23  , 

76,84 

75,35 

81,67 

72,14 

65,05 

80,30 

75,61 

79,77 

72,14 

79.34 

79.00 

76,12 

82,06 

77,31 

80.54 

81,80 

81,38 

80.00 

81,56 

79.33 

78,48 

77,20 

82,14 

81,42 


31,56 
87,04 
43,64 
32,16 
37,66 
80.16 
80.29 
32,06 
36.64 
34,28 
19,64 
87,24 
31,48 
39,64 
28.00 
42,48 
86,80 
39,20 
42,88 
34,28 
30,84 
41,08 
38,24 
36,28 
4.3,04 
31,24 
31.33 
39.28 
42,60 
30,76 


13,00 
13,69 
10.67 
15,63 
12.56 
18,66 
14^54 
14,82 
12,73 
15,70 
19,75 
10,44 
1432 
11.41 
13,83 
12.90 
10,37 
11,61 
8,99 
11,50 
10,59 
8.1G 
13,86 
14.87 
9,94 
8,86 
11.53 
10,41 
9,20 
8.40 


3.81 
2,97 
3.69 
8.80 
1,96 
8,15 
3,56 
3,43 
4,67 
2,92 
5,08 
8,17 
8,77 
4.00 
5.38 
3,46 
5.11 
3,86 
2,38 
4,80 
4,28 
2,16 
2,89 
2,29 
3,32 
2,98 
3,59 
4.04 
3,52 
3,62 


0,55 
0,37 
0,52 
a,65 
0,25 
0,60 
0,82 
0,94 
1,28 
0,30 
1,00 
0,70 
0.09 
0,59 
1,42 
0,87 
1,51 
0,61 
0,06 
0,73 
a89 
0.80 
0,21 
0.23 
0,40 
0,24 
0,80 
0,83 
0,56 
0,33 


Die  mikroskopische  Untersuchung  ergab  bei  No.  17,  22,  24,  42,  4G  und  58  Feigen-  und  Wurzel- 
Surrogat;  bei  den  flbrigen  dagegen  einen  normalen  BeAind. 


*)  Die  angegebene  Summe  von  Wasser  +  Trockensubstanz  ergab  bei  diesen  Proben  101  \  statt  100  %  —  Ref. 

Die  Proben  1    bis  29  sind  als  offene  Ware  gekauft,   die  übrigen   sind  Wiu-eii- 
proben   in   Originalpackung.     Die   Hersteller    sind  genötigt,  um   dem   Wunsche    der 


560  Referate.-  Kaifee,  Kakao,  Thee.  [i'jJSSf:  i^^.'SSSSS 


Verbraucher  Rechnung  zu  tragen,  auch  sogenannte  fette  und  halbfette  Ware  herzu- 
stellen, was  durch  einen  größeren  oder  geringeren  Zusatz  von  Wasser  erreicht  wiri 
Die  oberste  Grenze  des  zulässigen  Wassergehaltes  ist  mit  15*^,'o  festgesetzt.  Zur  Be- 
stimmung des  Wassergehaltes  wiwden  die  Proben  3  Stunden  nach  Vorschrift  im  Waa«er- 
trockenschrank  getrocknet.  Der  Extraktgehalt  wurde  auf  indirektem  AVege  duirh 
Wägung  des  in  AYasser  unlöslichen  Rückstandes  bestimmt,  indem  die  Substanz  eine 
Viertelstunde  ausgekocht,  filtriert,  mit  heißem  Wasser  bis  zur  Erschöpfung  ausgelaugt 
und  nach  dem  Trocknen  gewogen  wurde.  Bei  den  nur  aus  Feigen  hergestellten 
Surrogaten  betrug  der  Extraktgehalt  in  keinem  Falle  weniger  als  70®/o.  Der  Zucker- 
gehalt wurde  V gewichtsanalytisch  bestimmt.  Der  Rohfasergehalt  ist  zur  Beurteilung  des 
Feigenkaffees  in  bezug  auf  dessen  Echtheit  nicht  geeignet;  die  großen  Schwankungen 
stehen  offenbar  mit  der  Verschiedenheit  der  zur  Verarbeitung  gelangten  Rohmaterialien 
in  engem  Zusammenhange.  Das  gleiche  gilt  für  den  Aschengehalt;  die  zuläsi^ige 
Grenze  dürfte  4  ^/o  sein.    Der  Sandgehalt  soll  1,5  ®/o  nicht  übersteigen.      A.  KivUsk, 

P.  Guigues:  Mitteilung  über  die  Herkunft  des  Kaffees.  (BuU. 
Sciences  Pharmacol.  1903,  5,  350 — 357.)  —  Die  Arbeit  enthält  eine  Beschreibung 
der  Kaffeepflanzeji,  geschichtliche  Notizen  und  Literaturangaben  über  die  Herkunft, 
Verwendung  und  Verbreitung  des  Kaffees.  J.  Mayrhofcr. 

Jablin  Gönnet:  Über  eine  Kaffeefälschung.  (Annal.  chim.  analrt 
1903,  8,  259 — 260.)  —  Der  Verf.  stellte  eine  Verfälschung  von  gebranntem  Kaffee 
mit  Zucker  und  einem  Eisenoxydmineral  (Hämatit)  fest.  Zum  Nachweis  des  Eisen- 
oxyds kocht  man  200  g  des  Kaffees  (ganze  Bohnen)  mit  Wasser  in  einer  Porzellan- 
schale. Das  Eisenoxyd  wird  dadurch  abgewaschen  und  sammelt  sich  am  Boden  der 
Schale.  Man  nimmt  den  Kaffee  weg,  wäscht  das  Eisenoxyd  mit  Wasser  durch  I>ekan- 
tieren,  glüht  und  bestimmt  das  Eisenoxyd  im  Rückstande.  J^-  Winduek. 

H.  Wefers - Bettink :  Theebrominbestimmung  im  Kakao.  (Pharm. 
Weekblad  1903,  40,  3—4;  Chem.  a^itralbl.  1903,  I,  9iJ8.)  —  Bei  der  Besümmung 
des  Theebromins  im  Kakao  nach  Dekker  ist  zwecks  Vermeidung  des  schlechten 
Filtrierens  zunächst  ^h  Stunde  mit  schwefelsäurehaltigem  Wasser  (2  g  SO^H^  in 
400  g  Wasser),  zu  kochen  und  sodann  entsprechend  Magnesia  zuzusetzen,  wotiurch 
eine  rasch  und  klar  filtrierende  Flüssigkeit  erhalten  wird.  J-  Mayrkcftr, 

A.  Steinmauu:  Über  eine  neue  Methode  der  Zuckerbestimm ung 
in  Schokolade.  (Zeitschr.  öffentL  Chem.  1903,  9,  239—249  u.  261—269.)  — 
Verf.  sieht  sich  veranlaßt,  die  Bemerkungen  von  Welmans  (Z.  1^04,  7,  246)  über  die 
von  ihm  veröffentlichte  Arbeit  (Z.  1903,  6,  845)  richtig  zu  stellen.  Er  gibt  zunächst 
einen  kurzen  Auszug  aus  der  in  der  französischen  Veröffentlichung  mitgeteilten  Methode 
a)  50  g  geraspelte  Schokolade  werden  mit  200  ccm  kaltem  Wasser  versetzt,  4  Stan- 
den unter  zeitweiligem  Schütteln  stehen  gelassen  und  filtriert,  b)  Bestimmung  des 
spez.  Gewichtes  des  Filtrates  mittels  Aräometers  oder  Pyknometers  bei  lö^C.  c)  100  ccm 
des  Filtrates  werden  mit  10  ccm  Bleiessig  versetzt  und  im  220  mm -Rohr  polarisiert. 
d)  Bestimmung  des  wirklichen  Volumens  der  Schokoladenlösung  nach  einer  Tabelle  <I» 
und  ohne  Umrechnung  direkt  aus  dem  spez.  Gewicht.  Berechnung  des  Zuckergehaltes 
der  Flüssigkeit  bezw.  Schokolade  mit  Berücksichtigung  der  durch  das  Volumen  des 
Bleiniedersehlagos  veraidaßten  Fehler.  Diese  Korrektur  wird  einer  Tabelle  (11)  ent- 
nommen. Bezüglich  der  Bemerkungen  von  Welmans  hält  Verf.  zunächst  seine  An- 
schauung über  die  Methode  von  Zipperer  aufrecht;  dieselbe  ist  nur  eine  orientie- 
rende und  gibt  konstant  zu  hohe  Resultate.  Verf.  hat  durch  seine  Versuche  bewiesen, 
daß  der  Einfluß  der  löslichen  Kakaobestandteile  auf  das  spez.  Gewicht  der  Schokolmie- 
lösung  ein  viel  größerer  ist,  als  dies  Zipperer  annahm,  der  diesen  Einfluß  sogar 
für  unbedeutend  hält.     Ref.  darf  hier  auf  ein  Mißverständnis  hinweisen,    das  sich  in 
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die  Obersetzung  der  Arbeit  Stein  mann 's  eingeschlichen  hat  Verf.  wollte  nicht 
sagen,  da^  die  Angaben  der  Spindel  von  Zip  per  er  dieselben  sind  wie  die  aus  dem 
spez.  Gewicht  einer  Schokoladelösung  direkt  aus  der  Zuckertabelle  zu  entnehmenden 
Zuckerwerte,  sondern  nur  nachweisen,  daß  die  Methode  von  Zipper  er  ungenaue  und 
zu  hohe  Resultate  liefere.  Was  die  von  Steinmann  aufgestellte  Tabelle  ([I]  siehe 
oben)  ziu*  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  der  wässerigen  Lösung  der  Schokolade  an- 
belangt, so  liegen  derselben  folgende  Erwägungen  zu  gründe :  Eine  Schokoladelösung 
(50  g  in  200  ccm  Wasser)  habe  z.  B.  ein  spezifisches  Gewicht  von  1,0513  und  gewichts- 
analytisch bestimmt  13,16  g  Trockenrückstand  in  100  ccm.  100  ccm  der  Lösung 
haben  daher  ein  Gewicht  von  105,13  g  und  enthalten  91,97  g  Wasser.  Das  Gesamt- 
volumen der  mit  200  ccm  Wasser  bereiteten  Lösung  berechnet  sich  daher  nach  der 
Proportion  91,97  :  100  =  200  :  V,  d.  h.  ganz  genau  nach  der  sog.  Proportionalitats- 
methode,  die  zur  Bestimmung  der  Extraktausbeute  aus  Malz  angewendet  wird,  und 
es  kann  die  direkte  Trockensubstanzbestimmung  wie  bei  dieser  Methode  durch  die  in- 
direkte mit  Hilfe  der  Zuckertabelle  umgangen  werden.  Dem  spez.  Gewicht  1,0513 
entspricht  ein  Zuckergehalt  (Extraktgehalt)  von  13,29,  das  danach  berechnete  Gesamt- 
volum wird  um  0,3  ccm  zu  groß  gefunden,  was  belanglos  ist  Bezüglich  der 
weiteren  Ausführungen  über  die  Berechnung  der  Tabelle  nach  der  allgemeinen  Formel 

V  .  j  "~>  worin  V   das  Volumen  des  zur  Lösung  angewendeten  Wassers,   d  das 

spez.  Gewicht  der  I^sung  und  e  den  Trocken  substanzgehalt  derselben  bedeutet,  wobei 
nach  dem  Verfahren  des  Verf.'s  v  konstant  wird,  d  eine  Funktion  von  e  ist,  ver- 
weisen wir  auf  unser  früheres  Referat.  Die  Tabelle  II,  aus  welcher  die  Korrektur 
der  durch  den  Bleiniederschlag  veranlaßten  Volums  Veränderung  zu  entnehmen  ist, 
für  welche  eine  Begründung  in  unserem  Referate  (Z.  1903,  6,  896)  nicht  mitgeteilt 
wurde,  ist  wie  folgt  abgeleitet:  Das  Volumen  des  Bleiniederschlages  einer  Schokolade- 
lösung bestimmte  Verf.  nach  der  von  Woy  (Z.  1899,  2,  891)  angegebenen 
Methode;  es  betragt  für  eine  Schokolade  mit  50  ^/o  Kakao  annähernd  1  ccm 
(100  ccm  Lösung,  10  ccm  Bleiessig),  das  Volumen  der  Lösung  ist  daher  nicht 
110  ccm,  sondern  nur  109,  die  durch  die  Polarisation  direkt  ermittelten  Werte  sind 
daher  um  '/iio  zu  hoch.  Das  gilt  für  Schokolade  mit  50  ^/o  Kakao.  Unter  der 
Voraussetzung,  daß  das  Volum  des  Niederschlages  der  in  der  Schokolade  enthaltenen 
Menge  Kakaosubstanz  proportional  ist,  wirtl  dasselbe  daher  für  Schokolade  mit  25®/o 
Kakao  und  75  ^/o  Zucker  nur  die  Hälfte,  für  Schokolade  mit  75®/o  Kakao  und  25®/o 
Zucker  aber  das  1*/«  fache  des  Niederschlages  aus  der  50  ®/o-igen  Schokolade  betragen. 
Es  sind  daher  von  den  direkt  durch  Polarisation  ermittelten  Zuckerwerten  abzuziehen 

50  25 

bei   50®/o  Zucker   —-  =  0,46,  hei  25  »/o  Zucker,  —  X  1,5  =  0,34,  bei  75®/o  Zucker 

-  -  X   0,5  =  0,34  u.  s.  w.    (Das  Volumen  des  Bleiniederschlages  V  = ~- 1 

Auch  die  weiteren  Einwürfe  von  Welmans  bezüglich  der  Unsicherheit  der  Trocken- 
substanzbestimmung,  Inversion  des  Rohrzuckers  u.  s.  w.  widerlegt  Verf.  durch  genaue 
Angabe  seiner  Arbeitsweise  und  bespricht  sodann  die  von  Welmans  empfohlene, 
im  Prinzipe  von  de  Koningh  angegebene  einfache  und  genaue  Methode :  Polari- 
sation der  Lösung,  Umwandlung  der  Gramm-Zucker  in  Kubikzentimeterzucker,  woraus 
der  Wassergehalt  der  Lösung  und  daraus  der  wirkliche  Zuckergehalt  berechnet  werden 
kann.  IHese  Berechnungsweise  berücksichtigt  wohl  die  durch  den  Zucker,  nicht  aber 
die  durch  die  löslichen  Kakaobestandteile  veranlaßten  Volumenänderungen  der  Lösung 
unter  der  noch  nicht  erwiesenen  Voraussetzung,  daß  die  durch  die  löslichen  Kakao- 
besfcandteile  einerseits  und  den  Bleiniederschlag  andererseits  hervorgerufenen  Volums- 
änderun^n    sich    gegenseitig    aufheben.     Was  die  Äther  -  Wassermethode  Welmans 
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anbelangt^  so  liefert  dieselbe  durchwegs  zu  hohe  Resultate,  veranlaßt  durch  Ätherver- 
dunstung, auch  genügen  ganz  geringe  Temperaturunterschiede,  um  den  Athergehalt  eine? 
mit  Äther  gesättigten  Wassers  erheblich  zu  verändern,  ganz  abgesehen  davon,  daß  der 
Zucker  aussalzend  auf  diese  Mischung  einwirkt,  wodurch  das  Volumen  der  Ätherfett- 
lösung vermehrt  wird.  Mit  solchen  Fehlerquellen  ist  die  Methode  des  Verf. 's  nicbl 
behaftet,  dieselbe  berücksichtigt  im  Gegenteil  alle  jene  Momente,  durch  welche  <1ä? 
Volumen  der  Schokoladelösung  beeinflußt  werden  kann  und  beseitigt  die  hierdurfh 
veranlaßten  Fehler.  J.  Mayrhofer. 

Jeserich:  Die  Prüfung  der  Kakaowaren  auf  Zucker.  (Zeitscbr. 
öffend.  ehem.,  1903,  9,  452 — 454.)  —  Verf.  zeigt  an  mehreren  durchgearbeiteten  Bei- 
spielen, daß  nach  dem  steueramtlichen  Verfahren  zur  Feststellung  des  Zuckergehahe? 
der  Kakao  waren,  welches  nach  der  Rath  gen 'sehen  Methode  ausgeführt  werden  muß 
(Extraktion  des  halben  Norm alge wich ts  mit  Alkohol  benetzbar  gemachten  Pulvers  mit 
Wasser),  durchgängig  viel  zu  wenig  Zucker  gefunden  werden  muß.  Die  Resulute 
fallen  gegenüber  der  exakten  Methode,  bei  welcher  vor  Extraktion  des  Zuckers  da? 
Fett  durch  Petroläther  entfernt  wird,  bis  zu  4^/o  zu  niedrig  aus.  J-  MayrhofcT. 

K.  Aso  und  Einm.  Pozzi-Escot:  Rolle  der  oxydierenden  Diastasen 
bei  der  Bereitung  des  Handelsthees  und  Einflüsse  der  gleichen 
Agentien  auf  die  Sumachblätter.  (Rev.  g^n.  de  chim.  pure  et  appL  1902, 
5,  419—421.  Chem.  Centralbl.  1903,  I,  293.)  —  Die  Farbe  des  schwarzen  Thees  wird 
durch  Einwirkung  einer  Oxydase  auf  den  Gerbstoff  des  Thees  gebildet;  der  Thee 
bleibt  grün,  wenn  diese  Oxydase  durch  Erhitzen  eher  zerstört  wird,  bevor  sie  in  Wirk- 
samkeit treten  kann.  Verff.  bestätigen  auch  die  von  G.  Bertrand  und  anderen 
ausgesprochene  Vermutung,  daß  die  Oxydations Wirkung  der  Oxydasen  durch  die 
Gegenwart  von  Eisen  und  Mangan  wesentlich  beeinflußt  wird,  indem  sie  auf  die 
bekannte  Tatsache  des  Vorkommens  der  beiden  Metalle  im  Theeblatte  hinweisen.  Die 
gleichzeitig  im  Thee  vorhandene  reduzierende  Diastase,  die  AsoJaquemasebe 
nannt  hatte,  scheint  mit  der  Katalase  des  Tabaksblattes  (Loew)  identisch  zu  s^b> 
Die  Verfärbung  bezw.  Rötung  der  gerbstoffreichen  Sumachblätter,  die  von  einer  Ver- 
minderung des  Gerbstoffgehaltes  begleitet  ist,  dürfte  gleichfalls  auf  die  Wirkung  einff 
Oxydase  zurückzuführen  sein.  Der  in  Äther  lösliche  Farbstoff  färbt  sich  in  alko- 
holischer Lösung  mit  Guajak  blau.  J-  Mayrkofer. 

Patente. 

Dr.  Martin  Ekcnberg  in  Gothenburg:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Kaffee- 
extrakt. D.R.P.  144016  vom  11.  Juni  1901.  (Patentbl.  1908,  24,  1423.)  —  Die  Kaffeeextr»kte. 
die  nach  bisher  bekannt  gewordenen  Verfahren  hergestellt  sind,  haben  den  Nachteil  JÖäÄ 
längere  Zeit  unverändert  haltbar  zu  sein.  Diese  Nachteile  haben  meistens  darin  ihre  Ursach«, 
daß  das  Eaffeepulver  ungenügend  extrahiert  wird,  wodurch  für  die  Haltbarkeit  wertvolle  ße- 
standteile  der  Kaffeebohnen  mit  dem  Rückstand  verloren  gehen.  Diese  Nachteile  sollen  geini^ 
der  vorliegenden  Erfindung  nun  dadurch  beseitigt  werden,  daß  man  dem  Extraktionswasser 
geringe  Mengen  (etwa  0,1  bis  0,5V  des  Extraktionswassers)  Säure,  wie  Milchsäure,  Essig- 
säure u.  8.  w.  zusetzt  und  dieses  bei  einer  Temperatur  von  nicht  unter  95^  auf  den  Kafee 
einwirken  läßt.  Durch  den  Zusatz  von  Säure  wird  die  lösende  Wirkung  des  Wassers  erhok 
d.  h.  eine  bessere  Erschöpfung  des  Extraktionsgutes  und  eine  größere  Menge  aromatisib^ 
Stoife  in  dem  Extrakt  erzielt.  Gleichzeitig  ist  jedoch  eine  gesteigerte  hygroskopische  Eiger 
Schaft  des  trockenen  Extraktes  zu  bemerken;  es  werden  deshalb  kleine  Mengen  Kaffeefctf 
(0,1  bis  2^/0  vom  Extrakt)  der  fertigen,  d.  h.  zur  Trockne  eingedampften  Extraktionsmass« 
zugesetzt. 

Julius  Meinl  in  Wien:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  malzhaltigei 
Kakaonulvers.  D  K.P.  144783  vom  12.  Dezember  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  1647.)- 
Die  in  bekannter  Weise  gerösteten,  aufgeschlossenen  und  gereinigten  Kakaobohnen  werdee 
vor  dem  Vermählen  und  Pressen  mit  dextriniertem  und  bei  einer  75'^  übersteigenden  Temperatur 
geröstetem  Malz  in  einem  Verhältnis  von  über  20  ^  o  der  Gesamtmischung  innig  gemengt,  nud 
dieses  Gemisch  wird  alsdann  vermählen.  A.  Otiker. 


7.  Band.    1 
1.  Mai  19(H.J 


Referate.  —  Tabak. 


563 


Tabak. 

K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich,  J.Zink  und  P.  Buttenberg:  Aschen- und 
Sandgehalt  von  Tabak.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900 
bis  1902,  84 — 86.)  —  Die  Bestimmung  von  Asche  und  Sand  in  verschiedenen  Tabak- 
fabriken ergab  folgende  prozentige  Zahlen: 


Beatandteile 


Asche 


Sand 


(Mittel  .  .  . 
Schwankungen 
(Mittel  .  .  . 
I  Schwankungen 


Kautabake 


Kopen- 
hagener 
(2  Proben) 


Nordhiluser 
(3  Proben) 


Schwarze 

Krausen 

(7  Proben) 


17,85 


16,73  19,67 


17,3-18,4 15,5  - 19,0|  17,6-22.8 


1,30 
0,9-1,7 


2,00 
1,9-2,2 


3,23 
1,7-4,3 


Schnupf- 

tabako 

(15  Probon) 


Rauchtabake 
(6  Proben) 


Cigaretten 
(10  Proben) 


32,77 

25,4—53,1 

6,90 
1,9  -  39,4 


24,21 
16,64-42,35 

6,42 
3,12-22,15 


18.94 
13,90—21,65 

3,40 
.1,74-4,86 

C.  Mai. 

im  Uabermann :    Über  den  Blausäuregehalt  des  Cigarrenrauches. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.    1902,    37,    1 — 17.)    —    Die    in  der  Literatur    vorliegenden 
Angaben  von  Vogel,  Kißling,   Le  Bon,   Molmar,   Thoms   über   den  Gehalt 
des  Tabakrauches   an  Blausäure   gehen   weit   auseinander.     Verf.  hat   es  daher  unter- 
nommen ,   seine   Untersuchungen   über   die  Bestandteile    des  Tabakrauches   (Z.    1 902, 
5,  588)  auch  auf  die  Blausäure  auszudehnen.     Es  wurde  derselbe  Apparat  wie  früher 
benutzt  und  der  beim  intermittierenden  Rauchen  entwickelte  Rauch  durch  in  mehreren 
Absorptionsgefäßen  befindliche  alkoholische  Kalilauge  geleitet.     Beim  Destillieren   der 
letzteren  mit  Wasserdampf  gingen  die  geringen  Mengen  der  aufgenommenen  Blausäure 
in  der  Regel  vollständig  in  das  Destillat  über,  dem  sie  durch  Ausschütteln  mit  Äther 
wieder  entzogen  werden  konnten.     Die  Blausäure  wurde  schließlich    durch  Behandeln 
der  ätherischen  Lösung  mit  verdünnter  Kalilauge  in  Cyankalium   und    dieses  in  Ber- 
linerblau   übergeführt,    welches  auf   einem  gewogenen  Filter  gesammelt  wurde.     Aus 
den  erhaltenen  Zahlen  berechnet  sich,  daß  die  in  dem  vom  Raucher  angesaugten  Teile 
des  Cigarrenrauches  enthaltenen  Mengen  Cyanwasserstoff  auf  100  g  verrauchter  Cigarre 
(entsprechend   20 — 26  Stück  Cigarren)  bei  den  Cuba-Portorico  im  Mittel  0,0087   und 
bei  allen  untersuchten  Cigarren  Sorten  im  Mittel  0,0049  g  beträgt.     Da  nach  der  An- 
nahme des  Verf. 's  beim  mäßigen  Rauchen  nur  etwa  die  Hälfte  des  entwickelten  Tabak- 
rauches vom  Raucher  aufgesaugt  wird,    so    beträgt  die  Gesamtmenge  des  im  Rauche 
von  100  g  verrauchten  Cigarren  enthaltenen  Cyanwasserstoffes  im  Mittel  aller  unter- 
suchten Sorten  0,(5098  g,    während  Vogel  0,082,    Kißling   0,036   und   Le  Bon 
0,0055  g    gefunden    hatten.     Die   von    diesen  Forschern   angewandten  Methoden  zur 
Bestimmung    kleiner  Mengen    Blausäure    sind    aber   unzuverläßig.     —     Verf.   glaubt, 
durch  seine  Untersuchungen  dargetan    zu   haben,  daß  die  mit  dem  Tabakrauchen  ver- 
bundenen Gefahren  nicht  allein  bezüglich  des  Nikotingehaltos  des  Tabakrauches,  son- 
dern auch  betreffs  des  Gehaltes  an  Blausäure  viel   geringer    sind,    als  vielfach  ange- 
nommen wird.  —  Weitere  Untersuchungen  des  Verf.'s  zeigen,  daß  die  Blausäure  nicht 
im  Tabakblatte  vorgebildet  ist,    sondern  erst  beim  Rauchen  entsteht,    aber   nicht  aus 
dem  Nikotin,  sondern  mutmaßlich  aus  den  Eiweißkörpern  des  Tabaks.     A.  Ilcbebrand. 

J.  Uabermann:  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Cigaretten-  und  des 
Pfeifenrauches.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  40,  148—161.)  —  Li  Fort- 
setzung seiner  Arbeiten  über  die  Zusammensetzung  des  Tabakrauches  (Z.  1902,  5, 
588;  und  vorstehendes  Referat)  hat  der  Verf.  eine  Anzahl  Cigaretten sorten  und  eine  Sorte 
Pfeifentabak  (Knaster)  der  österreichischen  Tabakregie  in  den  Bereich  seiner  Untersu- 
chungen gezogen.    Zur  Verwendung  kamcMi  dieselben  Apparate  wie  früher,  doch  machte 
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das  intermittierende  Pfeifenrauchen  mit  Hilfe  des  Aspirators  viel  Schwierigkeiten,  aas 
welchem  Grunde  der  Verf.  nur  mit  einer  Pfeifensorte  die  Versuche  ausführte.  la 
mehreren  Tabellen  werden  zunächst  die  Ergebnisse  der  Bestimmungen  des  Was«ts. 
der  Asche  und  des  Nikotins,  sowie  der  Gehalt  des  Rauches  an  Kohlensäure,  Kohkn- 
oxyd,  Sauerstoff  und  Blausäure  angegeben.  Die  Mittelzahlen  aus  dneoi  Teile  dieser 
Tabellen  sind  nachstehend  wiedergegeben: 


Nikotingebalt 


Wftsser  Asefao 


Blaosiare 


0' 


'0 

Ungarische  Cigarctten     .     .     .  4,8'^ 

Sport-Cigaretten 4,95 

Ägyptische  Cigaretten  (111.  Soite)  4,64 

Knaster 5,13 


% 
18,25 

18,95 

18,50 

25,30 


des 
Tabaka 

% 

2,58 

3,08 
2,10 
1,17 


des  Bauches     "••"=»"'^«       KoWea- 
^^  in  X  des        in  •/«  das       oxyd  h 

Cigaretten-  Yerraaehten   yerrauebt«n  VoI.>,4n 


stnnipfe 
% 

3,21 
3,33 
2.34 


Tabaks 

(Stiekatoff- 

basen) 

2,26 

1.80 

1,11 
1,77 


Tabaks 

0.00366 

0,00313 

0,00235 

0 


3,7 
1.5 


Während  beim  Cigarren-  und  Cigarettenrauchen  alles  Nikotin  in  der  vorgelegtem 
Baumwolle  zurückgehalten   wurde,  war  dies  beim  Pfeifenrauchen  nicht  der  Fall,  w«i 
hierbei    das  Ansaugen   des  Rauches  in   die  Absorptions Vorrichtungen   viel   enei^schef 
und  rascher  erfolgen  muß,    wenn  der  Tabak   ohne  Unterbrechung  in  Brand   gehalteo 
werden  soll.     Das  von  der  Baumwolle  nicht   absorbierte  Nikotin    sowie  and«:«  Bas« 
wurden  in  einem  Waschgefäße  mit  verdünnter  Schwefelsäure  und  Glasperlen    zurück- 
gehalten. —  Aus  der  Zusammenfassung  der  Ergebnisse  der  Arbeit  des  Verf.'s  9«  da- 
Nachstehende    hervorgehoben:    Der   Aschengehalt    des    Knasters    übertrifft    den    r«« 
Kißling  bei    63  Aschen bestimmungen    beobachteten  Maximalwert   (23®/o)    um   mehr 
als  2^/0.     Der  Nikotingehalt  der  Cigaretten   ist   durchweg  betrachtlich    höher  al:«  b« 
der  Mehrzahl  der  früher  untersuchten  Cigarren.     Die  Cigaretten  und  der  Pfeifentabak 
besitzen    eine    geringere    Glimmfähigkeit    als    die    Mehrzahl    der    früher    untersucfak'^ 
Cigarren,  infolgedessen   enthält  der  Rauch  mehr  Sauerstoff  und   weniger  Kohlensäurv 
und  Kohlenoxyd  als  der  Cigarrenrauch.     Während  der  Grehalt  des  Rauches  an  Stkk- 
stoffbasen   geringer   ist  als  der  Nikotingehalt  der  Cigaretten,   ist  er  bei   dem   mit  6s 
Pfeife  erzielten  Rauche  erheblich  größer  als  der  Nikotingehalt  des  Pfeifentabaks.    Der 
AVassersack  und   das   Rohr  der  Pfeife  beeinflussen    stark   die  Qualität   des   Ranche% 
indem    durch   diese  Vorrichtungen   ein  Teil   der  Stickstoff basen    zurückgehalten    winl 
Blausäure  war  im  Pfeifenrauche  überhaupt    nicht    nachzuweisen,    im  Cigarettenraucbf 
nur  in  geringer  Menge  enthalten.  A.  Hebcbr&mä. 

H.  Thoms:  Über  den  Blausäuregehalt  des  Gigarrenrauches.  (Z«itsckr. 
pbysiol.  Chem.  1902/03,  37,  250.) 

Patente. 

Karl  Wimmer  in  Bremen:  Verfahren  zur  Befreiung  des  Tabaks  tob 
Nikotin.  D.R.P.  136150  vom  31.  August  1900.  (Patentbl.  1902,  28,  1750.)  —  Man  befean- 
delt  den  Tabak  mit  wasserstoffsuperoxydhaltigem,  mit  Aramoniak  versetztem  Äther,  scheiikt 
aus  dem  Auszüge  nach  dem  Abdestillieren  des  größten  Teiles  des  Äthers  das  Nikotin  in  be- 
kannter Weise  ab  und  imprägniert  den  extrahierten  Tabak  mit  dem  verbleibenden,  doreh 
Wasserstoifsuperoxyd  aromatisierten  Teil  des  Extrakts. 

Wilhelm  ImhoiF  in  Kassel:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Tabakser 
Zeugnissen  durch  mehr  oder  minder  starkes  Entnikotinisieren  des  Roli- 
tabaks.  D.R.P.  137811  vom  11.  Januar  1902.  (Patentbl.  1908,  24,  243.)  —  Molybd&BsasR 
Salze,  insbesondere  molybdänsaures  Ammonium,  werden  in  Lösung  oder  in  Pulverform  zbb 
Präparieren  des  Rohtabaks  benutzt.  Es  ist  zwar  bekannt,  daß  molybdänsaure  Salze  die  & 
genschaft  besitzen,  Nikotin  zu  binden.  Man  hat  aber  bisher  diese  Eigenschaft  der  genaant^f 
Salze  nur  in  der  Weise  angewendet,  daß  man  den  Tabakrauch  durch  mit  molybdSnsaui^E 
Salzen  getränkte  Wattepatronen  leitete.  A.  Ofltrr. 


Gewürze. 

Ballaad:  Über  «inige  Gewürze  aus  den  fninzösi^cfaen  Kolonien 
(Sternanis,  Zimniel,  Kardamomen.  Curcumn,  Ingwer,  Gewürznelken, 
Muskatnuß,  Pinieot,  Pfeffer,  Vanille).  (Journ.  Pharm.  Chim.  1903,  [6], 
18,  24«— 253  und  294—299.)  —  Wir  entnehmen  diesem  Aufsätze  die  aufgeführten 
Analysen  in  nachstehender  tabellarischer  Zusammenstellung: 


Ingwe 


s  {  Earpelle 

[  EOrner 

Guadelonpe 

Guyana  

Madagaskar 

Zin.raet|  ""y*'** 

I  Indiacher | 

|Oetrockii.Bl&tterT.Cin.c«9aea 

:ardamomeu  t  Tonkin 

(ohne  Schalen)  l  Cambodge    ,    .    .     . 

Gaajaoa    

Indocbioa 

Reanion 

ElfanbamkOate    {  Se„  ; 

Tahiti 

Gaadelonpe.  BlOtenknospen 
Blatenknoapeü  . 
Ganze  Frucht  I 
(HutternelkeD)  i 
Eot^ledonen  .  . 
Penkarp  deraelb. 
naaa-  i  BtUtenlüiOBpen 
gaskar  \  Hatte  melken 

F^n^^-  I  T^o^o  \  derselben 

1"^'«»    i  M«ll  I    *'-<='" 

j^.,„«„  (  Nuß     1  derselben 
?6ua.on  ;  ,p^(^  I    p^^^^^ 

C6to  d'Ivoire     .    .    . 

Gninea 

Indien 

Dabomey,  schwarz 

Qnadeloape       , 

Indien  . 

Annam,  weiß     .    .    . 

Cochinchina,  schwarz 

Cambodge  I 

\  schwarz 
Grande  Comore      .    , 

Reunion 

Tahiti 


U,50l 
16,30  I 


17,00;  3,65 

18,90  7,15 

24,201  6,54 

26,40  1  6.71 

11,00  5,10 

11,00  2,76 

20,00  I  7,37 

17,00  7,15 

10,00  2,02 

9,S0  I  12,77 

7,90  ;  12.90 

6,50  I  10,50 

11,10  I  9,98 

11,00  I  12,''2 

13,30  I  11,51 

11.40  '  12,01 

10,80  1  12,46 

12,70  I  11,Ö6 


11,4 


.3,05 


12,40  12,75 

13,60  11,57 

19,80;  5,94 

20,70  5,74 

13,70  I  4,96 


37,21 

31,00 

■Mm 

47,75 

45,V9 

33,85 

43,«> 

36,10 

45  «5 

36,25 

,SH,,'>5 

18,10 

^h.m 

19,90 

43,4« 

31,35 

52,74 

14  4.-^ 

,'>3,4.'i 

13,  tW 

«1,28 

4,65 

.■>i,a« 

3  85 

h-AUH 

.\«5 

iWKI 

3.80 

«4,1>5 

10,73 

72,26 

3,70 

.16,58 

8,25 

a6,40 

65,13 

7,50 

74,08 

4,00 
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17,70 

H4  8« 

7,36 

67,20 

7,60 

4;^  90 

10,85 

99,76 

6,60 

34.74 

H»,20 

47  25 

10,10 

h\m 

28,60 

•Mhh 

6,25 

!fo,5;i 

55,35 

H4  40 

28,60 

46,2lf 

13.53 

46.73 

15,85 

52,12 

12,65 

.'.7  79 

9,50 

.■SO  49 

14.75 

f.5,24 

11,85 

61,65 

61,20 

5,05 

hH,]H 

10.55 

16,00 

176« 

20,20 

:(8,04 

8.20 

0,60 
0,60 
2,10 


1.5,25 
0,40 
9,00 
14,00 
13.00 


3.20  i  - 
4,70  I  - 
H.  RöUger. 
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rZoititchr.  f.  UnUnschot 
Ld.  Kahr.-  u.  GenafiameL 


A.  Brachin:  Die  Reservekohlehydrate  der  Muskatnuß  und  der 
Macis.  Journ.  Pharm.  Chim.  1003,  [6]  18,  16 — 21.  —  Der  Verf.  zieht  aus  seineE 
Untersuchungen  folgende  Schlüsse:  Hinsichtlich  der  kohlehydrathaltigeii  Reservenähr- 
stoffe unterscheidet  sich  die  Muskatnuß  betrachtlich  von  der  Muskatblute  oder  Mtd«. 
Die  Muskatnuß  enthält  Stärke,  außerdem  Saccharose  wie  viele  in  den  letzten  Jahr«^ 
untersuchte  Samen.  Die  Macis  enthält  den  letzteren  Zucker  nicht,  aber  sie  schließt 
ein  Pektin  ein,  das  sich  von  den  durch  Bourquelot  und  H^rissey  untersucbfcn 
nur  durch  sein  viel  größeres  Drehungsvermögen  im  gleichen  Sinne  unterscheidet;  im 
übrigen  enthält  es  fast  dieselbe  Menge  von  Galaktanen  wie  gewisse  dieser  letnerea 
Pektine.  H.  Bmgcr. 

Wladimir  Tichomirow :  Untersuchungen  über  den  russischen  Safran. 
(Arch.  Pharm.  1903,  241,  656—668.)  —  Verf.  beschreibt  sehr  ausführlich  zw«  in 
der  Krim  und  im  Kaukasus  wild  wachsende  Crocusarten  —  Crocus  sativus  /J-PalhsD 
Maw  und  Crocus  speciosus  Marsch all-Bieberstein  —  und  kommt  nach  Prüfung  ihr« 
Eigenschaften  (Färl>ekraft^  Aschengehalt,  Geruch  und  Geschmack)  zu  dem  Ergebok 
daß  es  wohl  der  Mühe  wert  sein  würde,  diese  Arten  in  Kultur  zu  nehmen,  daß  erstere 
Art  einen  vorzüglichen,  letztere  jedenfalls  einen  guten  Safran  liefern  werde.  Bemerkt 
wird,  daß  letztere  Art  aus  der  Reihe  der  Verfälschungen  (vergl.  Berg 's  Warenkunde)  la 
streichen  sei.  H,  RöUger, 

A.  Beythien,  H.  Uempel  und  F.  Bohrisch:  Zimmt.  (Bericht  des  Chemi- 
schen Untersuchungsamtes  Dresden  1902,  18.)  —  Mehrere  Zimmtprobeu ,  die  we^u 
ihres  überaus  hohen  Gehaltes  an  großen  Stärkekörnern  in  den  Verdacht  eines  Melü- 
Zusatzes  gekommen  waren,  mußten  unbeanstandet  bleiben,  da  es  gelang,  die  gleicfe^ 
Droge  in  ungemahlenem  Zustande  zu  erhalten.  Diese  besaß,  ebenso  wie  das  gemahknf 
Muster,  den  bisher  wohl  noch  nicht  beobachteten  Stärkegehalt  von  25 — 26®/o  u»- 
bot  auch  unter  dem  Mikroskop  das  gleiche  Bild  dar.  C.  Müi. 

R.  Farnsteiner,  K.  Lendricli,  J.  Zink  und  F.  Buttenberg:  Untersuchur.; 
von  Macis.  (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900  —  1902,  55—56, 
—  Die  Untersuchung  einiger  Macisprol)en  hatte  folgendes  Ergebnis: 


'  I 


Bestandteile 


1 


8 


9 


Wasser 

Mineraktoffe 

In  verdünnter  Salzsäure  un-  ^ 
lösliche  Mineralstoffe        j 

Ätherisches  Öl 

Ätherextrakt 


7,85 
2,18 

0,01 

5,10 

28,17 


7,39      7,09  '    3,26 
3,13  ,    2,21  ,    2,55 


0,03 

5,46 
37,01 


0,02  ,     - 


3,62 
30,43 


0,34 
54,05 


8.31 
2,52 

0,53 


3,45 
2,62 

0,26 


9,17 
1,86 

0.07 


1,26      0,69  I    4,30 


4,10  7,18 

2,71  a,ö 

0,22  Ifi 

0,94  5,11 


52,08    50,03  ,  29,22  .  51,50   Si^I 


Außer  aus  den  Farbreaktionen  auf  Bombay- Macis,  die  bei  No.  4,  5,  6  um- 
8  positiv  ausfielen ,  geht  hier  auch  aus  den  gefundenen  Mengen  für  ätherisches  0^ 
und  Atherextrakt  die  stattgehabte  durchwog  erhebliche  Verfälschung  mit  Bonilwy- 
Macis  deutlich  hervor.  Zu  bemerken  ist  noch,  daß  in  den  angeführten  Fällen  vi* 
der  unverfälschten  Ware  20 — 40  g,  von  der  verfälschten  etwa  30  g  für  30  \S  ^^* 
abfolgt  wurden,  mithin  letztere  fast  gleich  der  reinen   Wiu^e  bezahlt  werden  mußto- 

(\  Mai. 

K.  Fariisteiner,    K.  Lendrieh,    J.  Zink  und  P.  Buttenberg:   Gewün 

f  ä  1  s  c  h  u  n  gs  m  i  1 1 e  l.     (4.  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  Hamburg  1 900— 190^- 
56.)    —    Daß    die    Herstellung   von  Gewürzfälschungsmitteln   als  Industrie   betriobeij 
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wird,  beweist  folgendes  Vorkommnis:  Von  einer  hiesigen  Gewürzmühle  wurden  eine 
Anzahl  Muster  von  verschieden  gekörnten  und  gefärbten  Olivenkernen,  welche  dem 
gemahlenen  weißen  und  schwarzen  Pfeffer  täuschend  ähnlich  sahen,  sowie  eine  Probe 
feinst  gemahlener  Mandelschalen,  welche  ausgesprochen  Zimmtfarbe  hatte,  zur  Ver- 
fügung gestellt.  Nach  einem  anliegenden  Schreiben  waren  der  Firma  die  gekörnten 
Olivenkeme  mit  10,50  JC  für  100  kg  angeboten  worden.  O.  Mai. 

Gnido  Volpino:  Über  die  Zusammensetzung  von  «SpezioP    (Giom.  Farm. 
Chim.  1902,  52,  502-505;  Pharm.  Gentralh.  1903,  44,  46.) 

Spirituosen  und  Essig. 

Franz  Zetzsche:  Die  Ermittelung  des  Alkohols  in  Branntweinen, 
Likören  und  Fruchtsäften.  (Pharm.  Centralh.  1903,  44,  163— 174und  183  —  192). 
—  Der  Verf.  untersuchte  eine  Anzahl  von  ihm  selbst  hergestellter  Essenzen  sowie  eine 
Reihe  Handelsessenzen  nach  mehreren  Verfahren  auf  ihren  Alkoholgehalt.  Zur  Be- 
stimmung des  wahren  Alkoholgehaltes  in  Branntweinfabrikaten,  die  viel  ätherische 
öle,  Ester  u.s.w.  enthalten,  gibt  es  mehrere  Verfahren:  Das  seit  längerer  Zeit  übliche 
Verfahren  des  Aussalzens  der  öle  und  ferner  drei  Verfahren ,  bei  denen  die  öle  mit 
Pctroleumäther  ausgeschüttelt  werden.  Dies  wurde  zuerst  von  Hefelmann  (Pharm. 
Centralh.  1896,  37,  683)  empfohlen  und  wurde  von  den  deutschen  und  österreichischen 
amtlichen  Stellen  zur  Bestimmung  des  Alkohols  in  Parfümerien,  Zahn-  und  Mund- 
wasser U.S.W.  angenommen.  Auf  Grund  seiner  zahlreichen  Versuche  empfiehlt  der  Verf. 
folgende  beiden  Verfahren  für  den  genannten  Zweck:  1.  Petroläthermethode. 
100  ccm  der  zu  untersuchenden  alkoholischen  Flüssigkeit  werden  entweder  direkt  in  der 
bei  dem  Kochsalzverfahren  gebräuchlichen,  300  ccm  fassenden  Bürette  auf  200  ccm  ver- 
dünnt, oder  zunächst  unter  Wasserzusatz  auf  200  ccm  destilliert  und  das  Destillat  unter 
Nachspülen  mit  etwas  Wasser  in  die  Bürette  übergeführt  und  mit  50  ccm  Petroläther  aus- 
geschüttelt. Nach  der  vollständigen  Trennung  der  beiden  Schichten  wird  die  wässerige 
Schicht  nach  Feststellung  ihres  Volumens  in  ein  trockenes  Gefäß  abgelassen  und  die 
die  in  der  Bürette  zurückgebliebene  Petrolätherschicht  mit  50  ccm  Wasser  geschüttelt. 
Nach  abermaliger  Trennung  der  Schichten  winl  das  Volumen  der  wässerigen  Schicht 
festgestellt  und  diese  zu  der  ersten  hinzugefügt  und  gemischt.  Die  Petrolätherschicht 
wird  aus  der  Bürette  entfernt  Darauf  werden  von  der  insgesamt  erhaltenen  wässerig- 
alkoholischen Flüssigkeit  drei  Viertel  in  die  Bürette  gefüllt  und  unter  Zusatz  von 
Kochsalz  bis  zur  Sättigung  mit  25  ccm  Petroläther  ausgeschüttelt,  nach  der  Schichten- 
trennung das  Volumen  der  wässerigen  Schicht  abgelesen,  zwei  Drittel  derselben  in  den 
vorher  gereinigten  Destillierapparat  gebracht  und  unter  Wasserzusatz  100  ccm  ab- 
destilliert. Da  auch  hier  die  Hälfte  der  gesamten  wässerig  alkoholischen  Flüssigkeit, 
entsprechend  50  ccm  der  ursprünglichen  Flüssigkeit,  zur  Destillation  genommen  wird, 
bleibt  die  Berechnung  des  Alkoholgehaltes  dieselbe  wie  bei  der  Kochsalzmethode. 
2.  Tetrachlorkohlenstoff metho de.  100  ccm  der  alkoholischen  Flüssigkeit 
werden  entweder  direkt  in  der  Bürette  auf  150  ccm  verdünnt  oder  besser  werden 
50  ccm  derselben  zunächst  unter  Wasserzusatz  auf  100  ccm  abdestilliert  Das  Destillat 
wird  unter  Nachspülen  mit  Wasser  in  die  Bürette  übergeführt,  auf  150  ccm  aufge- 
füllt und  das  erste  Mal  mit  50  ccm  und  dann  noch  drei-  bis  viermal  mit  je  25  ccm 
Tetrachlorkohlenstoff  ausgeschüttelt  Die  Tetrachlorkohlen stoffauszüge  werden  nach 
jedesmaliger  Schichtentrennung  aus  der  Bürette  abgelassen  und  in  einem  Scheidetrichter 
vereinigt,  in  dem  sie  dann  dreimal  mit  je  30  bis  50  ccm  Wasser  gewaschen  werden. 
Die  drei  Waschwässer  werden  mit  der  wässerig-alkoholischen  Flüssigkeit  in  der  Bürette 
vereinigt,  Kochsalz  bis  zur  Sättigung  zugefügt  und  nochmals  mit  25  ccm  Tetrachlor- 
kohlenstoff ausgeschüttelt.  Nach  vollständiger  Klarung  der  Schichten  durch  Stehen- 
lassen über  Nacht  wird  der  Tetrachlorkohlenstoff   abgelassen   und   von   der   wässerig- 
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alkoholischen  Lösung  genau  die  Hälfte  in  den  Destillierkolben  gebracht  und  100  an 
abdestilliert     Die  Berechnung  des  Alkoholgehaltes  bleibt  auch  hier  die  gldcha 

K.  Wiiiduek 

A.  Komarowsky:  Furfurol  und  einige  Aldehyde  der  aromatischen 
Reihe  als  Reagens  auf  Fuselöl  bezw.  Isoamylalkohol  im  rektifizierten 
Weingeist  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  807—808.)  —  Die  Methode  der  Fuselölbestim- 
mung nach  Rose  ist  sehr  genau,  allein  auch  sehr  langwierig.    Die  stalagmometrische 
und  kapillarimetrische  Methode  von  Traube  ist  unzuverlässig,  die  chemischen  Methodeo 
verschiedener  Autoren,  z.  B.  von  Otto  und  Marquardt  sind  untauglich.    Die  Reaktion 
von  Jorissen  wird  nach  Förster  irrtümlich  dem  Fuselöl  zugeschrieben.     Savalle 
hat  die  konzentrierte  Schwefelsäure   als  Reagens  auf  Fuselöl  vorgeschlagen,    allein  es 
ist  nachgewiesen,  daß  die  beim  Erhitzen  mit  Schwefelsäure  auftretenden  Farbenerschei- 
nungen im  Alkohol  nicht  ausschließlich  durch  Fuselöl  hervorgerufen  werden.    Saglier 
erwärmt  ein  Gemenge   von   gleichen  Teilen   Alkohol   und  Schwefelsaure    zum  Sieden 
und  fügt,  um  die  Reaktion  zu  verstärken,  einige  Tropfen  alkoholischer  FurfurollösiiDg 
hinzu.   Nach  des  Verf  .h  Versuchen  ist  es  unmöglich,  gleichmäßige  kolori metrisch  ver- 
wendbare Farben  töne  zu  erhalten,   infolge  der  Schwierigkeit,   die  Flüssigkeit  genau  in 
der  gleichen  Zeit  auf  genau  dieselbe  Temperatur  zu  bringen,    wie    es  Saglier   vor- 
schreibt, jede  minimale  Temperaturschwankung  aber  merklich  auf  den  Farbenton  wirkt 
Savalle  wie  Saglier  haben  die  chemische  Grundlage  der  Methode  verkannt,  indem 
sie  die  Schwefelsäiu'e  als  das  maßgebende  Reagens  auf  Fuselöl  betr^4chteten,  währMid 
tatsächlich  das   empfindlichere    Furfurol  die  Reaktion   veranlaßt,    indem    dasselbe  in 
Fuselöl  enthaltendem  Weingeist  bei  Gegenwart  von  Schwefelsäure  zu  hoch  molekularen 
gefärbten  Kondensationsprodukten   führt     Verf.  gibt  zu  10  ccm  Spiritus  1   ccm  Fur- 
furoUösung  (1  :  1000  Alkohol)  und   15  ccm  konzentrierte  Schwefelsäure  und  läßt  nadi 
dem  Vermischen  der  Flüssigkeiten  durch  tüchtiges  Umschütteln  ohne  Erwärmung  mit 
einer  Flamme  stehen.     Die  Erwärmung   mit  einer  Flamme  wirkt    nur  ungünstig,  die 
Eigenwärme  der  Reaktion  ist    die  günstigste  Temperatur   zur  Erzielung   des   gleichen 
Farbentones.   Fuselölfreier  Spiritus  färbt  sich  mit  Furfurol  grau,  bei  Anwesenheit  von 
0,001^/0  Amylalkohol  erscheint  eine  rosenrote  Farbe.    Bei  einem  Gehalte  von  0,001'  s 
Acetaldehyd  fällt  die  Färbung  nicht  mehr  rein  rosenrot  aus;   die    störende  Wirkunf 
verschwindet  aber,  wenn  man  den  Alkohol  auf  50®  Tralles  verdünnt     Wie  Furfurol 
sind  auch  aromatische  Aldehyde  zu  verwenden,  wie  o-Oxybenzaldehyd,  p-Oxybenzalde- 
hyd    und  Benzaldehyd   selbst,    am   besten   ragiert  die  o- Verbindung,   der  SaUcylalde- 
hyd  und  zwar,  wenn  man  zu  10  ccm  des  zu  prüfenden  Spiritus  25 — 30  Tropfen  einer 
Lösung    von   Stdicylaldehyd    (1  :  100  Alkohol)  und   20  ccm    konzentrierter  Schwefel- 
säure hinzufügt     Man  schüttelt   ordentlich  um    und    beobachtet  die  Farbe    nach  dem 
Erkalten.     Bei   Gegenwart   von    Lsoamylalkohol  erscheint   die  Farbe   gelb    im  durch- 
gehenden und  rötlich  im  reflektierten  Lichte.   Mit  zunehmendem  Gehalte  an  Isoamyl- 
alkohol verschwindet  der  gelbe  Ton  des  durchgehenden  Lichtes   immer  mehr  und  b« 
einem  Gehalte  von  0,01  ®/o  ist  die  Flüssigkeit  bei  jeder  Beleuchtujig  granatrot  pOxj- 
benzaldehyd  liefert  in  50^/o-igem  Alkohol  bei  Anwesen  hei  tvon  Isoamylalkohol  —  10  ccm 
Spiritus,  1  ccm  einer  2  ®/o-igen  Lösung  von  p-Oxybenzaldehyd  und  20  ccm  Schwefel- 
säure —  eine  schöne  Himbeerfärbung,   die  bei   längerem  Stehen   in  Violett    übei^geht. 
Benzaldehyd  gibt  ziegelrote  Färbungen.   Die  Reaktionen  gestatten  in  kürzester  Zeit  jeden 
Sprit  auf  seinen  Gehalt  an  Fuselöl  qualitativ   zu  prüfen  und   solche  Proben,  wdcbe 
kein  oder  nur  Spuren  von  Fuselöl  enthalten  von  der  weiteren    langwierigen    Prüfung 
nach  Rose  sofort  auszuschließen.  -ff-  liäUger- 

A.  Komarowsky:  Quantitative  Bestimmung  des  Fuselöls  (Isoamy^ 
alkohols)  in  rektifizierten  Spriten  mittels  Salicylaldehydes.  (Cbem.- 
Ztg.  1903,  27,  1086—1087.)  —  Verfasser  weist  zunächst  darauf  hin,  daß  zur  Aus- 
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fübrung  der  qualitativen  Reaktion  mit  Salieylaldehyd  unbedingt  ein  Zusatz  von  20  ccm 
Schwefelsäure  notwendig  ist;  eine  geringere  Menge  gibt  nicht  die  richtige  Intensität 
der  Färbung.  (Auch  Fui*furol  gibt  nicht  immer  die  charakteristische  Rosafärbung, 
daher  Verf.  das  Furfurol  für  den  praktischen  Gebrauch  nicht  mehr  empfiehlt.)  Ent- 
hält der  zu  untersuchende  Spiritus  nur  unbedeutende  Mengen  Isoamylalkohol,  so  kann 
die  Färbung  durch  Zusatz  von  1  ccm  Salieylaldehyd  verstärkt  werden.  £inem  be- 
stimmten Gehalte  an  Isoamylalkohol  entsprach  stets  ein  und  dieselbe  Intensität  der 
Färbung,  vorausgesetzt,  daß  die  Reaktionsbedingungen  dieselben  waren.  Ein  Unter- 
schied von  0,001  ^/o  im  Gehalte  an  Isoamylalkohol  erzeugt  schon  eine  merkliche  In- 
tensitätsdifferenz. Fuselöl  enthält  außer  Isoamylalkohol  noch  n-Propyl-  und  Isobutyl- 
alkohol,  welche  mit  Salieylaldehyd  eine  ähnliche  Reaktion  geben  wie  erstere  Substanz. 
Da  indes  der  Gehalt  des  Fuselöls  an  Isobutyl-  und  n-Propylalkohol  gegenüber  dem 
an  Isoamylalkohol  nur  sehr  minimal  ist,  so  darf  man  das  Ergebnis  der  Analyse  auf 
letzteren  beziehen,  ohne  in  einen  belangreichen  Fehler  zu  verfallen.  Isobutylalkohol 
ruft  eine  intensivere,  Propylalkohol  eine  bedeutend  schwächere  Färbung  als  Isoamyl- 
alkohol hervor.  Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Fuselöls  vergleicht  man 
die  in  einem  rektifizierten  Sprit  mittels  Salieylaldehyd  und  Schwefelsäure  hervcrge- 
rufene  Färbung  mit  der  in  einem  Weingeist  mit  bestimmtem  Gehalt  an  Isoamylalkohol 
unter  gleichen  Bedingungen  erzeugten,  zu  welchem  Zwecke  man  typische  acetaldehyd- 
und  fuselölfreie  weingeistige  Lösungen  bereitet^  die  0,001,  0,003,  0,005,  0,007  etc.  ^/o 
Isoamylalkohol  enthalten.  Mit  diesen  werden  Sprite  verglichen,  welche  keinen  Acet- 
aldehyd  enthalten.  Da  Acetaldehyd  die  Färbung  verstärkt,  muß  Sprit*,  welcher  diesen 
enthält,  mit  typischen  Lösungen  verglichen  werden,  welche  die  gleiche  Menge  Acet- 
aldehyd enthalten.  Zu  diesem  Zwecke  stellt  man  auf  Grundlage  der  obigen  typischen 
Lösungen  eine  Reihe  acetaldehydhaltiger  Typen  her,  so  eine  Reihe  mit  0,001  ®/o  Iso- 
amylalkohol und  0,0005,  0,001,  0,0015,  0,002,  0,0025  und  0,003  ®/o  Acetaldehyd, 
dann  eine  zweite  Reihe  mit  0,003  ^/o  Isoamylalkohol  und  denselben  Mengen  Acet- 
aldehyd U.S.W.  —  Die  quantitative  Bestimmung  gestaltet  sich  demnach  folgendermaßen : 
Enthält  der  zu  prüfende  Sprit  keinen  Acetaldehyd,  so  fügt  man  zu  10  ccm  desselben 
und  zu  10  ccm  der  acetaldehydfreien  typischen  Lösungen  je  25 — 30  Tropfen  Salicyl- 
aldehydlösung  und  je  20  ccm  konzentrierte  Schwefelsäure.  Wesentlich  ist,  daß  alle 
mit  diesen  Reagenzien  versetzten  Proben  möglichst  gleichzeitig  umgeschüttelt 
werden.  Man  setzt  daher  die  Schwefelsäure  so  vorsichtig  zu,  daß  sie  zu  Boden  sinkt, 
ohne  sich  mit  dem  Weingeiste  zu  vennischen.  Sind  alle  Proben  so  hergerichtet,  so 
werden  sie  gleichzeitig  umgeschüttelt  und  nach  dem  Erkalten  verglichen.  Enthält  der 
zu  prüfende  Spiritus  Acetaldehyd,  so  bestimmt  man  die  Menge  des  letzteren  und  ver- 
gleicht die  mit  diesem  Sprit  erhaltene  Färbung  mit  den  typischen  Lösungen,  welche 
außer  Isoamylalkohol  die  gleiche  Menge  Acetaldehyd  enthalten.  S,  RöUger, 

F.  Butjagin:  „Araka'S  der  Nationaltrank  einiger  sibirischer  Volks- 
stämme. (Westnik  gigiengi.  1901,  9,  1283 — 1291.)  —  Araka  ist  ein  alkoholisches 
Getränk,  welches  von  einigen  nicht  russischen  Volkstämmen  Sibiriens,  z.  B.  den 
altaiflehen  Kalmücken  und  Tartaren  zum  eigenen  Bedarf  bereitet  wird.  Es  wird 
größtenteils  aus  Kuhmilch,  in  einigen  Gegenden  aber  auch  aus  Stutenmilch  bereitet, 
nachdem  die  Milch  durch  Säuern  in  den  sogen.  Airan  verwandelt  worden  ist  Als 
Säuerungsmittel  dient  alter  Airan,  der  zu  dem  Zwecke  in  ein  größeres  Holzgefäß 
gelegt  wird,  in  welches  man  angewärmte,  abgerahmte  Milch,  zuweilen  noch  mit 
einem  Zusätze  von  saurer  Milch  gießt.  Das  Airan  enthaltende  mit  Filz  bedeckte 
Gefäß  läßt  man  5 — 7  Tage  lang  in  der  Mitte  stehen,  wobei  man  alle  2  —  3  Tage 
den  Airan  umrührt.  Schäumt  der  Airan  beim  Umrühren  recht  stark,  so  nimmt 
man  das  Abdestillieren  des  Arakas  vor,  indem  man  den  Airan  erwärmt  und  die 
dabei    entstehenden   Dämpfe  durch  hölzerne    Röhren   in    ein   anderes   durch   Wasser 
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abgekühltes  Gefäß  leitet.  Das  Destillat  stellt  den  Araka  vor,  der  bisweilen  zwedL^ 
Reinigung  und  Konzentrierung  nochmals  destilliert  wird.  Verf.  hat  zwei  Arakaproben 
untersucht;  die  erste  Probe  stammte  vom  Altai  und  war  im  Jahre  1899  bereitet: 
sie  war  klar,  farblos,  hatte  einen  geringen  flockigen,  weißen  Niederschlag  und 
den  charakteristischen  Geruch  saurer  Milch.  Durch  Filtrieren  konnte  der  Araka 
ganz  von  den  Schwebestoffen  befreit  werden.  Die  zweite  Probe  stammte  auch  vom 
Altai  her,  aus  dem  Dorfe  Karagol  des  Büschen  Kreises  und  war  im  Jahre  1901) 
bereitet.  Diese  Probe  hatte  eine  weiße  Farbe,  und  einen  reichlichen  flockigen  Boden- 
satz, war  trübe  und  wies  ebenfalls  den  charakteristischen  Geruch  saurer  Milch  aui 
Die  Ergebnisse  der  chemischen  Untersuchung,  welche  im  Januar  1901  voi^enommen 
wurde,  sind  folgende  für  100  g  Araka: 


Spez.  Gew. 

Alkohol 

Fuselöl 
yol.-% 

S&aren 

Extrakt 

Prob« 

Nicfat- 
flQehUge  (= 
Milcbs&ure) 

Fiaebtige 
(-Essig- 
säure) 

irin«nl- 

Vol.-%         Gew.-% 

stoffe 

1.  (1899) 

2.  (1900) 

0,9855 
0,9922 

11,61             9,36 

5,86     ;      4,69 

1 

0,0266 
0,0134 

0,0202 

0,0252 

0,0526 

0,0756 

0,0464 

0.0326 

1 

0,0162 
0,0130 

In  der  Asche  beider  Proben  wurden  qualitativ  Eisen  und  Calcium  nach^wiesen. 

Neumann  Wender:  Das  Amylometer.  (österr.  ßrennerei-Ztg.  1903,  Xo. 4.) 
Aus   den   einleitenden  Bemerkungen    des  Verf. 's  sei  zunächst  hier  eine  Stelle  aus 

einer  Eingabe  des  Vereins  österreichischer 
Spiritus  -  Preßhefefabrikanten  wiedei^geben, 
welche  betont,  „daß  der  Zusatz  von  Stärke 
zur  Preßhefe  ausschließlich  in  gewinnsüchtiger 
Absicht  und  bloß  zur  Erhöhung  des  Gewichtes 
erfolgt,  da  der  Einkaufspreis  der  Starke  5  bis 
6-mal  billiger  ist,  als  der  von  reiner  Preß- 
hefe. Zur  Erhöhung  der  Haltbarkeit  ist  ein 
Zusatz  von  Stärke  absolut  nicht  notwendie." 

c^ 

Trotzdem  wird  die  Hefe  nach  den  Beobach- 
tungen des  Verf.^s  noch  in  hohem  Grade  mit 
Kartoffelstärke  verfälscht,  so  daß  der  geeeU- 
mäßige  Deklarationszwang  erforderlich  er- 
scheint. Eine  einfache  Methode  zur  Bestim- 
mung des  Stärkegehaltes,  die  sich  zur  markt- 
polizeilichen  Kontrolle  der  Preßhefe  eignet 
wird  dann  notwendig  werden.  Der  Verf.2ahlt 
Pig  32,  die  bekannt  gewordenen  Verfahren  auf  und 

meint,  diese  seien  für  die  Praxis  zu  umständ- 
lich und  zeitraubend.  Es  kommt  in  der  Praxis  nicht  darauf  an,  Bruchteiie  eines  Pro- 
zentes zu  bestimmen,  um  so  weniger,  als  man  einen  Stärkegehalt  der  Hefe  von  1 — 2^o 
(in  Belgien  bis  5  ®/o)  dulden  müsse.  Der  Forderung  einer  genügenden  Genauigkeit  und 
raschen,  einfachen,  überall  zu  bewerksteUigenden  Durchführung  der  Stärkebestimmung 
wird  das  vom  Verf.  angegebene  Verfahren  gerecht,  das  auf  der  Trennung  der  mit  Jod 
gebläuten  Stärkekörner  von  der  Hefe  mit  Hilfe  der  Zentrifuge  beruht.  Man  mischt 
1 — 2  g  der  zu  untersuchenden  Preßhefe  in  einem  mit  Marken  versehenen  Reagensglase 
(Fig.  32  a)  mit  10  ccm  Wasser  und  1  ccm  Jodlösung,  gibt  die  Mischung  in  ein  gra- 
duiertes Sedimentierröhrchen  (Fig.  32  b  und  c),    spült   mit  5  ccm  Wasser  nach   und 


si 


M 


fO 


a 


c 
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zentrifugiert  in  einem  kleinen  Handapparat  B  Minuten  lang.  Die  Höhe  der  blauen 
Jodstärkeschicht  gibt  die  Menge  Kartoffelstärke  (mit  20®/o  Wassergehalt)  direkt  in 
Prozenten  an.  —  Der  Apparat  ist  von  Lenoir  <fe  Forster  in  Wien  zum  Preise  von 
48  Kronen  zu  beziehen.  -4.  Hebebrand. 

Ph«  Schidrowitz:  Nachweis  und  Bestimmung  von  Mineralsäuren 
in  Essigsäure  und  Essig.  (Analyst  1903,  28,  233 — 236.)  —  Es  ist  bekannt, 
daß  bei  der  Titration  von  Essigsäure  Methylorange  nicht  benutzt  werden  kann,  ferner, 
daß  wässerige  Lösungen  von  Essigsäure  mit  Methylorange  genügend  reagieren,  um  die 
praktische  Verwendung  dieses  Indikators  für  die  Bestimmung  freier  Mineralsäure  in 
Essigsäure  oder  Essig  unter  den  gewöhnlichen  Bedingungen  zu  verhindern.  Ein  ge- 
nügender Zusatz  von  Äthylalkohol  zu  einer  Essigsäurelösung  jedoch  verhindert  ganzlich 
die  Reaktion  der  letzteren  mit  dem  Indikator,  so  daß  eine  mit  Methylorange  rosa- 
gefärbte Essigsäurelösung  auf  Zusatz  von  Alkohol  wieder  gelb  gefärbt  wird.  Nach 
den  Untersuchungen  des  Verfassers  bekommt  man  bei  der  Titration  auf  Mineralsäuren 
im  Essig  sehr  gute  Resultate,  wenn  man  der  zu  titrierenden  Lösung  das  gleiche  Volumen 
Alkohol  und  dann  noch  auf  je  3  ccm  zugegebener  */io  N.- Alkalilösung  1  com  Alkohol 
zugibt.  In  diesem  Falle  ist  der  Farbenumschlag  gut  und  gibt  auf  0,01^/o  stimmende 
Resultate.  Bei  gefärbten  Essigen  ist  Methylorangepapier  zu  benutzen,  da  eine  Ent- 
färbung mittels  Kohle  nicht  möglich  ist,  weil  diese  Mineralsäuren  absorbiert. 

IT.  BöOger, 

Schuhmacher-Kopp:  Zu  den  Reaktionen  des  Methylviolettes  und 
des  Tropäolins.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1176.)  —  Die  in  der  Literatur  sich  stets 
findende  Angabe,  daß  Methylviolett  durch  Mineralsäuren,  je  nach  deren  Menge,  grün 
bis  blau  wird,  ist  dahin  zu  berichtigen,  daß  dies  zwar  für  Salzsäure,  Schwefelsäure, 
Salpetersäure  und  Phosphorsäure  richtig  ist,  nicht  aber  für  Borsäure,  welche  gar  keine 
Reaktion  zeigt.  Oxalsäure,  Weinsäure,  Milchsäure  färben  blaugrün,  Citronensäure  blau, 
Essigsäure  ist  ganz  indifferent  Mit  Tropäolin  reagieren  Salzsäure,  Schwefelsäure,  Sal- 
petersaure und  Phosphorsäure  rotviolett^  Borsäure  gar  nicht,  Oxalsäure  und  Weinsäure 

reagieren  ebenfalls  rotviolett,  Citronensäure  gelbrot,  Milchsäure  rosa,  Essigsäure  kirschrot 

H.  Röiiger, 

G«  Antonio  Yenturi:  Nachweis  von  freier  Schwefelsäure  im  Essig. 
(Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1903,  36,  743 — 750.)  —  Die  von  Verf.  und  Magnanini 
angegebene  Inversionsmethode  (Z-  1904,  7,  350)  eignet  sich  auch  zur  Bestimmung 
von  Schwefelsäure  im  Essig.  Die  betreffenden  Proben  werden  durch  längeres  mecha- 
nisches Durchschütteln  mit  höchst  sorgfältig  gewaschener  völlig  neutraler  Tierkohle 
entfärbt  und  nach  Bestimmung  ihrer  Acidität  mittels  titrierter  Barytlösung  im  Lau- 
ren tischen  Apparat  polarisiert.  Während  nun  z.  B.  ein  Essig  allein  eine  Rechts- 
drehung von  0,2,  nach  Zusatz  von  10  ^/o  Zucker  eine  solche  von  61,9  und  nach 
1-stündigem  Erhitzen  auf  70®  eine  solche  von  52,2  zeigte,  ergab  der  Essig  nach  Zu- 
satz von  1  ®/o  Schwefelsäure  allein  eine  Rechtsdrehung  von  0,2",  mit  10  ®/o  Zucker 
eine  solche  von  61,3  und  nach  1-stündigem  Erhitzen  auf  70®  eine  Linksdrehung  von 
18;3®.  Bei  den  Untersuchungen  beobachtete  Verf.  gewisse  Unregelmäßigkeiten  in  dem 
Drehungsgrade,  die  auf  invertierend  wirkende  Bestandteile  im  Essig  und  auf  chemische 
Einflüsse  zurückzuführen  sind.  Auch  Losungen  von  reiner  Essigsäure  verhielten  sich 
wie  Essig.  Mittels  dieser  einfachen  Liversionsmethode  kann  man  daher  einen  Zusatz 
von  Schwefelsäure  im  Essig  nachweisen,  wofern  er  über  0,75 ®/o  beträgt        W-  -ßo'*- 

Domenico  Ganassini:  Nachweis  von  freien  Mineralsäuren  im  Essig. 
(Boll.  Chim.  Farm.  1903,  42,  241  —  243.)  —  Die  folgenden  zwei  neuen  Reaktionen 
empfiehlt  Verf.  als  zuverlässig  und  völlig  gleichwertig  den  bisher  bekannten  Methoden. 
1.  Zu  etwa  1  ccm  Essig  fügt  man  ein  gleiches  Volumen  einer  wässerigen  20®/o-igen 
RhodankaliumlöBung  und  einen  Tropfen  Schwefelammonium;  sodann  läßt  man  in  die 
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Flüssigkeit  einen  Tropfen  einer  wässerigen  5  °/o-igen  Ammoniummolybdatlösung  fallen. 
Bei  Gegenwart  von  auch  nur  4  —  5  ^/oo  freier  Mineralsäuren  im  Essig  tritt  so|i^leich  eine 
intensive  Yiolettfärbung  ein,  bei  Abwesenheit  derselben  nur  eine  Hellbraunfärbang; 
bei  Gegenwart  von  viel  Weinsäure  im  Essig  färbt  sich  außer  der  FäUung  von  Wein- 
stein die  Flüssigkeit  hellrot.  In  diesem  Falle  fügt  man  statt  Schwefelamnionium  Zink- 
sulfid hinzu,  nachdem  man  vorher  mittels  Natriumacetats  die  Weinsäure  in  Natriam- 
tartrat  verwandelt  hat  Auf  diese  Weise  erhält  man  ebenfalls  eine  Violettfärbung, 
auch  bei  Gegenwart  von  Weinsäure.  2.  In  einer  kleinen  Menge  Essig  löst  man  bis 
zur  Sättigung  Antipyrin,  filtriert  den  entstandenen  Niederschlag  ab  und  füg^  zu  dem 
geringen  klaren  Filtrat  einige  Tropfen  Khodankalium  (Reaktion  von  Griggi).  Bei 
Abwesenheit  von  freien  Mineralsäuren  in  Essig  trat  kaum  eine  Trübung  unter  Gelb- 
werden der  Flüssigkeit  ein,  bei  Gegenwart  derselben  entsteht  ebenfalls  schon  bei 
4 — 5*^/oo  ein  reichlicher  weinrötlicher  Niederschlag.  W.  Bctk. 

M»  Mansfeld :  Weinessig.  (15.  Bericht  der  Untersuchungs- Anstalt  d.  allgem. 
österr.  Apoth.-Vereines  1902/03,  5.)  —  Bezüglich  der  Beurteilung  von  Weinessig  sind 
vom  Lebensmittelbeirate  folgende  Beschlüsse  gefaßt  worden:  Weinessig  ist  das  aa^« 
Naturwein  durch  Essiggärung  hergestellte  Produkt  Er  kann  als  „echt"  oder  „Original** 
bezeichnet  werden,  wenn  keine  Verdünnung  mit  Wasser  stattgefunden  hat  Wird  da- 
Weinessig  behufs  Herabsetzung  des  Säuregehaltes  mit  Wasser  verdünnt,  ao  darf  er 
als  „Weinessig"  bezeichnet  werden;  als  „echt"  oder  „Original"  jedoch  nur  dann,  wenn 
das  Wort  „verdünnt"  hinzugefügt  wird.  Ein  Auffärben  des  gewöhnlichen  Weinessigs 
mit  Karamel  sowie  von  verblaßtem  Rotweinessig  mit  einem  Pflanzenfarbstoff  ist  ge- 
stattet Eine  Mischung  von  Weinessig  mit  Essig  anderer  Herkunft  darf  nicht  als 
„Weinessig"  bezeichnet  werden.  C.  Mai. 

Forster:  Eine  Polemik  über  Gognac.    (Zeitschr.  öffentl.  Cham.  1903,  9,  258—261.) 

Patente. 

Sydney  Young  in  Glifion  b.  Bristol,  Engl.:  Verfahren  znr  Gewinnung  wasser- 
freien Alkohols  aus  Spiritus  mittels  fraktionierter  Destillation  und  ohne 
wasserentziehende  Chemikalien.  D.R.P.  142502  vom  17.  Oktober  1901.  (Patentbl. 
1903,  24,  1098.)  —  Der  wasserhaltige  Spiritus  wird  mit  einer  geeigneten  organischen  flüssigen 
Verbindung  von  nicht  zu  hohem  Siedepunkt  (Kohlenwasserstofte  der  fetten  oder  aromatischeD 
Reihe,  Hai ogenverbin düngen  bezw.  Derivate  der  Eohlenwaaserstoffe ,  wie  z.  B.  Chlorofono, 
Tetrachlorkohlenstoff,  Bromätbyl,  Ester  organischer  Säuren,  wie  Essigäther  u.  s.  w.)  versetzt 
und  das  Gemisch  der  fraktionierten  Destillation  unterworfen.  Dabei  geht  zunächst  al/es 
Wasser,  gemischt  mit  wenig  Alkohol  und  der  zugesetzten  chemischen  Verbindung,  dann  nor 
wasserfreier  Alkohol  und  die  genannte  Verbindung  und  endlich  ausschließlich  wasserfreier 
Alkohol  über.    Dieser  kann  ohne  weitere  Destillation  aus  dem  Apparat  abgezogen  werden. 

Dr.  E.  H.  Behrens  und  Joh.  Behrens  in  Bremen:  Verfahren  zur  Darstellong 
konzentrierter  Essigsäure  aus  Galciumacetat  und  Schwefeldioxyd.  D-RP- 
146103  vom  20.  Juni  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  2.)  -  Man  löst  das  Galciumacetat  in  starker, 
mindestens  50 ^/oiger  Essigsäure  ganz  oder  teilweise  und  leitet  zum  Zweck  der  Zersetzung  io 
die  Essigsäure  vorher  oder  nachher  Schwefeldioxyd  im  Überschuß  ein.  Nor  bei  ÜberscW 
der  letzteren  fällt  Galciumsulfit  aus.  —  Die  Essigsäure  wird  von  dem  entstandenen  GalcimB* 
Sulfit  abfiltriert  oder  mit  geringem  Verlust  abdestilliert.  A.  OelkiU 
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Fleisch  und  Fleischwaren. 

Deutschland.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts,  IV.  Strafseost 
vom  10.  Juli  1903  betr.  Schweflige  Säure  in  Hackfleisch.  (Kohler's  Archiv,  60,395). 
R.G.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  betr.,  vom  3.  .Juni  1900,  §§  21,  Absatz  1,  2,  26  No.  1  m 
Verbindung  mit  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom  1^.  Februar  1902.  —  Die  Ve^ 
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Wendung  der  in  der  Bekanntmachung  angefahrten  Stoffe  ist  bei  der  gewerbsmäßigen  Zubereitung 
von  Fleisch  überhaupt  verboten,  ohne  Rücksicht  darauf,  ob  das  im  Einzelfalle  verwendete 
Quantum  gesundheitsschädliche  Wirkungen  hervorzubringen  vermag.  Gründe;  Nach  §  21 
Abs.  1  des  Gesetzes  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  betreffend,  vom  8.  Juni  1900,  auf 
welches  die  Verurteilung  des  Angeklagten  gestützt  ist,  ist  bei  der  gewerbsmäßigen  Zubereitung 
von  Fleisch  die  Anwendung  von  Stoffen,  welche  der  Ware  eine  gesundheitsschädliche  Be- 
schaffenheit zu  verleihen  vermögen,  sowie  das  Feilhalten,  Verkaufen  oder  sonstige  Inverkehr- 
bringen derartig  zubereiteten  Fleisches  verboten.  Die  Bestimmung  der  Stoffe,  auf  welche  diese 
Vorschriften  Anwendung  finden,  hat  nach  Abs.  2  des  angezogenen  Paragraphen  der  Bundes- 
rat zu  treffen.  Auf  Grund  dieser  Ermächtigung  hat  derselbe  nach  der  Bekanntmachung  des 
Reichskanzlers  vom  18.  Februar  1902  als  zu  diesen  Stoffen  gehörig  , Schweflige  Säure  und 
deren  Salze*  bezeichnet. 

Wie  die  Urteilsgründe  ergeben,  hat  der  Vorderrichter  für  erwiesen  erachtet,  daß  der 
Angeklagte  im  Betrieb  seiner  Fleischerei  gehacktes  Rindfleisch,  dem  er  Präservesalz  (Meat 
Preserve  Krystall)  beigemengt  hatte,  feilgehalten  und  verkauft  hat;  er  hat  gewußt,  daß  dieses 
Snlz  Seh  wenige  Säure  enthält  und  entwickelt  und  hat  das  Verbot  des  angezogenen  Gesetzes 
und  die  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom  18.  Februar  1902  gekannt.  Damit  ist  fest- 
gestellt, daß  er  wissentlich  der  Vorschrift  de<  §  21  Abs.  1  und  2  des  Gesetzes  vom  8.  Juni  1900 
zuwidergehandelt  hat;  die  Anwendung  des  §  26  No.  1  desselben  ist  sonach  gerechtfertigt. 
Das  Urteil  entspricht  auch  der  Vorschrift  des  §  266  der  St  P.O. 

Die  Ausführungen  der  Rechtfertigungsschrift  gehen  fehl,  sie  beruhen  offenbar  auf  einer 
irrigen  Auffassung  des  Gesetzes  und  würden  höchstens  dann  Berücksichtigung  flnden  können, 
wenn  §  12  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  für  anwendbar  erachtet  worden  wäre. 
Der  Bestimmung  des  Gesetzes  vom  3.  Juni  1900  gegenüber  bedurfte  es  der  vom  Verteidiger 
vermißten  Feststellung,  daß  das  vom  Angeklagten  hergestellte  Fleisch  gesundheitsschädlich 
war,  ebensowenig  wie  der  Erörterung,  ob  das  im  gegebenen  Falle  verwendete  Quantum  der 
in  der  Bekanntmachung  vom  18.  Februar  1902  angeführten  Stoffe  gesundheitsschädliche  Wir- 
kungen hervorzubringen  vermag,  da  deren  Verwendung  bei  gewerbsmäßiger  Zubereitung  von 
Fleisch  überhaupt  und  unter  allen  Umständen  verboten  ist.  Wußte  der  Angeklagte,  daß  das 
Präservesalz  Schweflige  Säure  enthält,  so  war  es  für  die  Beurteilung  seines  Tuns  ohne  jeden 
Einfluß,  ob  er  von  der  Gesundheitsschädlichkeit  des  mit  diesem  Salz  vermischten  Fleisches 
überzeugt  war,  oder  nicht.  —  Ob  der  Ausspruch  der  Strafkammer,  daß  die  Anwendung  des 
Nabrungsmittelgesetzes  durch  das  Gesetz  vom  3.  Juni  1900  im  vorliegenden  Falle  ausge- 
schlossen sei,  gegenüber  dem  §  29  des  letzteren  sich  rechtfertigen  läßt,  kann  dahingestellt 
bleiben,  da  die  Annahme  des  Vorderrichters  dem  Angeklagten  nicht  zur  Beschwerde  gereicht. 
Die  Revision  war  daher  als  unbegründet  nach  §  505  St.P.O.  kostenpflichtig  zu  verwerfen. 

K.  V.  Bnchka. 

Mehl  und  Backwaren. 

Preufien«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Duisburg  betr.  Nudeln 
vom  18.  Juli  1901  (Beilage  zu  den  V^eröffentlichungen  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  1904, 
6,  295*. 

Der  Fabrikant  M.  in  D.  lieferte  Anfang  Oktober  an  den  Kaufmann  S.  in  D.  Nudeln 
als  „garantiert  Eierlangschnitt*  zum  Preise  von  0,27  und  0,29  M.  für  */«  kg,  je  nach  Ver- 
packung. Die  Nudeln  waren  in  SchHchteln  verpackt,  welche  als  Aufschrift  u.  a.  die  Worte 
„HausmacherEiernudeln"  und  , garantiert  feinste  Eierware''  trugen.  S.  lieferte  die  Nudeln  an 
den  Händler  N.,  welcher  \'i  kg  für  0,45  M.  verkaufte.  Die  chemische  Untersuchung  ergab, 
daß  die  Nudeln  könstlich  gelb  gefärbt  waren  und  einen  so  niedrigen  Eiergehalt  hatten,  daß 
sie  als  eifrei  gelten  mußten.  Nach  der  Behauptung  des  Fabrikanten  sollten  bei  der  Her- 
stellung der  Nudeln  auf  50  kg  Mehl  25  Eier  verwendet  worden  sein;  die  Färbung  habe  aus- 
schließlich den  Zweck  verfolgt,  das  Aussehen  der  Nudeln  zu  bessern,  nicht  den,  ihnen  den 
Anschein  der  besseren  BeschajBPenheit  zu  verleihen.  Die  Bezeichnungen  der  Nudeln  als:  „Eier- 
langschnitf  und:  „Hausmacher-Eiernudeln "  seien  technische  für  derartige  Nudeln,  hätten  aber 
auf  einen  bestimmten  Eiergehalt  nicht  Bezug.  —  Nach  der  Überzeugung  des  Gerichtes  erlangen 
jedoch  die  an  sich  blassen  Nudeln  erst  durch  den  Zusatz  der  Eier  eine  gelbliche  Färbung. 
Das  Publikum  schließe  von  der  mehr  oder  weniger  gelben  Färbung  auf  einen  größeren  oder 
geringeren  Eiergehalt  und  den  damit  im  Zusammenhang  stehenden  Nährwert  der  Nudeln. 
Bei  der  von  dem  Fabrikanten  befolgten  Herstellungs weise  entfiel  auf  V«  kg  Mehl  ^4  Ei.  Durch 
Beimischung  eines  gelben  Farbstoffes  suchte  M.  die  bis  dahin  fehlende  gelbliche  Färbung  zu 
erreichen.  Indem  M.  hierdurch  bei  dem  kaufenden  Publikum  die  Meinung  erweckte,  die  innere 
Beschaffenheit  entspreche  dem  auf  hohen  Eiergehalt  hinweisenden  Aussehen,  verlieh  er  der 
minderwertigen  Sorte  Nudeln  den  Schein  eines  höheren  Wertes.  M.  hat  aber  auch  den  Farb- 
stoff zum  Zweck  der  Täuschung  zugesetzt,  wie  aus  der  von  ihm  gewählten  Bezeichnung: 
„garantiert   feinste   Eierware"   hervorgeht.     Eine  solche  verdiente   die  Ware  nach   dem  Gut- 
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achten  des  Sachyerst&ndigen  B.  nicht.  Der  Angeklagte  wurde  daher  für  überffifart  eracht«L 
zum  Zwecke  der  Täuschung  im  flandeJ  und  Verkehr  Eiernudeln,  ein  Nahrungsmittel  TerfÜlscfat 
und  wissentlich  die  verfälschten  Nudeln  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  BezeichnaD^ 
feilgehalten  zu  haben  (Vergehen  gegen  §  10,  1  und  2  des  Nahrungsmittelgesetzes).  Er  wurde 
zu  30  M.  Geldstrafe  verurteilt.  K.  r.  Buchka. 

Preußen«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Limburg  betr.  Nadeln 
vom  17.  März  1902.  (Beilage  zu  den  Veröffentlichungen  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  1904, 
6,  297  *).  —  Der  Teigwarenfabrikant  S.  in  H.  stellte  seit  Anfang  1890  eine  Sorte  Eiernudeln  her, 
welche  auf  125  kg  Mehl  einen  Zusatz  von  75  Eiern  erhielt.     Außerdem   wurde  ein  Teerfarb- 
stoff hinzugefügt.    Diese  künstliche  Färbung  wurde  anfangs  überhaupt  nicht  erkennbar  gemacht. 
Nachdem  der  Verband  deutscher  Teigwaren fabrikanten  im  Herbst  1900  beschlossen  hatte,  den 
Bezeichnungszwang  fOr  gefärbte  Teigwaren  einzuführen,   ließ  S.  auf  Rechnungen,    Eisten  und 
Kartons  das  Wort  „Gefärbt**  mittels  Blaustempels  aufdrucken.    Später  wurden  kleine  Zettel 
mit  der  Aufschrift  „mit  Farbzusatz *"  in  die  zur  Verpackung  der  Eiernudeln  bestimmten  Kartons 
hineingeklebt.    In  einzelnen  Fällen  unterblieb  das  Aufkleben   der   Zettel,   anscheinend    ver- 
sehentlich, z.  13.  in  dem  diesem  Verfahren  zu  gründe  liegenden  Falle  Seh.,  welchem  gefärbte 
Eiernudeln    ohne  Mitteilung  von  dem  Farbzusatz   geliefert  waren.    Die  Waren   wurden  ab 
„Hausmacher- Eiernudeln",  oder  als  «Eiernudeln*  in  den  Handel  gebracht.    Das  Schöffengericht 
zu  H.  hatte  durch  Erkenntnis  vom  9.  November  1901  den  Fabrikanten  wegen  Vergehens  gegen 
§  10,  1  und  2  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  20  M.  Geldstrafe  verurteilt.    Gegen  dieses  Urteil 
hatte  S.  Berufung  eingelegt.     Das  Uericht  zweiter  Instanz  verurteilte  den  S.  unter  Abänderong 
des  schöffengerichtlichen  Urteils  wegen  Vergehens  gegen  §  10,  1  und  2  des  Nahrungsmittel - 
gesetzes  zu  10  M.  Geldstrafe  und  z^ar  mit  folgender  Begründung:  Da  nach  der  vorstehend 
beschriebenen  Herstellungsart  nicht  ganz  V»  ^i  &uf  ^\%  kg  Mehl  entfällt,   so  kann   diese  Ei- 
menge  im   Verhältnis  zu  den  übrigen  Bestandteilen   der  Nudeln  fär  deren  Geschmack   und 
Nährwert  gar  keine  Bedeutung  haben.    Als  „Eiernudeln '^   können  nur  solche  Nudeln    gelten, 
in  denen  Ei  in  einer  den  Nahrungswert  der  Nudeln  wirklich  erhöhenden  Menge  vorhanden  ist. 
Die  vorliegenden  Nudeln  sind  daher  nicht  Eiernudeln,  sondern  Wassernudeln.    Noch  vreoiger 
aber  sind  sie  .Hausmacher-Eiernudeln'*,  da  als  solche  nur  diejenigen  Nudeln  angesehen  werden 
können,  zu  denen  wenigstens   annähernd  so  viele  Eier  verarbeitet  werden,   wie  es  in  Haus- 
haltungen von  mittlerer  Lebensführung  üblich  ist,  das  sind  etwa  3  bis  4  Eier  auf  0,5  kg  Mehl. 
Es  ist  als  erwiesen  anzusehen,   daß  S.   als  langjähriger  Inhaber  einer  Nudelfabrik  diese  Tat- 
sachen  gekannt   hat.     Durch   die  künstliche   Gelbfärbung   sollte    der  Verbraucher    Ober    den 
geringen  Gehalt  an  Ei  getäuscht  und  den  Nudeln  ein  eireiches  Aussehen  gegeben,    die  Ware 
also  als  besser  und  mehrwertig  hingestellt   werden.    S.  hat  aber  auch   die  verfälschte  Ware 
wissentlich  unter  Verschweigung  des  Verfälschtseins  verkauft.     Seine  Einwendung,  daß  er  die 
Ware  meist  an  Grossisten,  welche  bei  dem  geringen  Preise  über  den  niedrigen  Eigehalt  nicht 
hätten   getäuscht  werden  können,   und  nur  selten   an  Verbraucher  verkauft  habe,    ist  ganz 
unerheblich.    Denn  zum  Tatbestand  des  §  10,  1  des  Nahrungsmittelgesetzes  genügt  es,    wenn 
sich  der  Täuschungswille  nicht  gegen  die  unmittelbaren,  sondern  gegen  die  mittelbaren  Ab- 
nehmer,  also  nicht  gegen  den  Zwischenhändler,   sondern  gegen  den  Verbraucher  richtet  (Ver- 
gleiche Entsch.  d.  R.G.  S4,  No.  69,  und  No.  230). 

Wenn  nun  mit  dem  Schöffengericht  für  die  Zeit,  in  der  die  gefärbte  Ware  bezeichnet 
wurde,  also  die  Zeit  nach  Herbst  1900,  das  Färben  wegen  der  erfolgten  Bezeichnung  ftUr  die 
Frage  nach  der  Verfälschung  ausgeschieden  wird,  so  bleibt  trotzdem  auch  für  diese  Zeit  übrig. 
daß  S.  nach  wie  vor  die  Nudeln  als  „feinste  Hausmacher-Eiemudeln'',  „echte  Eiernudeln*. 
«vollkommensten  Ersatz  für  die  in  den  feinsten  Küchen  aus  Mehl  gemachten  Eiernudeln*  ver- 
kauft hat.  Er  hat  also  auch  jetzt  noch  das  Möglichste  getan,  um  den  tatsächlich  eiarmen 
Nudeln  den  Anschein  wirklicher  Eiernudeln  zu  geben,  und  aus  diesem  Grunde  liegt  von  dem 
in  den  Urteilen  des  Reichsgerichts,  Bd.  24,  S.  240,  Bd.  31  S.  72  vertretenen  Standpunkt  aus 
auch  abgesehen  von  der  Färbung  der  Nudeln,  noch  immer  ein  Vergehen  gegen  das  Nahmnga- 
mittelgesetz  vor,  wenngleich  auch  andere  Anschauungen  vertreten  sind.  (Vergl.  Entsch.  d. 
Reichs-Gesetzes,  19,  151).  K,  v.  Bitchka, 
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Die  4.  Auflage  von  K  ö  n  i  g's  Chemie  der  menschlichen  Nahrungsmittel,  welche  in  den  beiden 
ersten  Bftnden  uns  vorliegt,  bringt  eine  tief  eingreifende  Änderung  in  der  Behandlung  des  Stoffes 
indem  der  Verfasser  und  Begründer  des  hervorragenden,  klassischen  Handbuches  der  Nahrungs- 
-mittelchemie,  bedingt  durch  die  Fortschritte  der  physiologischen  Chemie,  der  Physiologie  sowie 
sftmtlicher  Hilfswissenschaften  der  Nahrungsmittelchemie,  welche  geradezu  zwingen  und  be- 
rechtigen, die  Nahrungsmittelchemie  als  selbständigen  Zweig  der  allgemeinen  Chemie  zu 
behandeln,  das  Werk  in  3  Bänden  erscheinen  läßt.  Der  erste  Band  von  Dr.  A.  Bömer 
bearbeitet,  schließt  die  prozentige  Zusammensetzung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  nach 
vorhandenen  Analysen  mit  Angabe  der  Quellen  ein.  Der  2.  Band  von  König  mit  Unter- 
stützung von  Dr.  Bömer,  Dr.  A.  Spiekermann  und  Dr.  A.  Scholl  bearbeitet,  bespricht 
die  Herstellung,  Zusammensetzung  und  Beschaffenheit  der  Nahrungs-  und  Genaßmittel  nebst 
einer  Einleitung  über  die  in  denselben  vorkommenden  chemischen  Verbindungen  und  über  die 
Ernährungslehre.  —  Der  3.  Band,  dessen  baldiges  Erscheinen  in  Aussicht  gestellt  ist,  wird  von 
J.  König  und  A.  Bömer  bearbeitet  und  die  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel 
nebst  einem  Anhange  über  die  Untersuchung  von  Gebrauchsgegenständen  enthalten.  So  sehr 
die  Erweiterung  des  Werkes  vom  wissenschaftlichen  Standpunkte  notwendig  erscheint  und 

fewlß  vom  Fachmanne  anerkannt  werden  muß,  so  kommt  aber  andererseits  dem  Freunde 
es  Werkes  der  Gedanke  nicht  aus  dem  Kopfe,  daß  die  Zahl  der  Freunde  wegen  des  gewal- 
tigen Umfanges  sich  vermindern  wird.  A.  Bömer's  Neubearbeitung  der  prozentigen  Zusammen- 
setzung der  Nahrungs-  und  Genußmittel  verdient  besonders  hervorgehoben  zu  werden,  da  die- 
selbe sich  durch  kritische  Sonderung  der  vorliegenden  Analysen,  nicht  minder  durch 
Erläuterungen  und  Aufklärungen  bezüglich  der  Untersuchung  und  der  benutzten  Methoden 
auszeichnet  und  an  Übersichtlichkeit  bei  der  Darstellung  nichts  zu  wünschen  übrig  läßt.  Bei  der 
Durchsicht  des  gewaltigen  Materiales  fragt  man  sich  unwillkürlich:  sollte  man  sich  in  Fach- 
kreisen nicht  verständigen,  diese  statistische  Darstellung  nach  verschiedener  Richtung  hin 
einfacher  und  kürzer  zu  gestalten.  Es  dürfte  eine  gedrängte  Inhaltsübersicht  des  eisten  Bandes 
hier  am  Platze  sein.  Mit  den  tierischen  Nahrungs-  und  Genußmitteln  wird  be- 
gonnen, in  welchem  Abschnitte  Aufnahme  gefunden  haben:  Fleisch  und  Fleischwaren,  Nähr- 
mittel, Eier,  Milch,  Käse,  Buttermilch  u.  s.  w.  Kindermehle.  Die  Pflanzlichen  Nahrungs- 
und Genußmittel  behandeln  Cerealien,  Leguminosen,  Olsamen,  sonstige  Kömer  und 
Samen,  Mehle,  Backwaren,  Wurzelgewächse,  Gemüse,  Pilze  und  Schwämme,  Obst  und  Beeren- 
früchte, Zucker,  Zuckerwaren,  Gewürze ;  dann  folgen  die  Alkaloidhaltigen  Genußmittel 
(Kaffee,  Kakao,  Theo,  Colanüsse,  Tabak)  und  endlich  die  Alkoholischen  Getränke 
(Bier,  Wein,  Obst  und  Beerenweine,  Branntweine,  Essig).  —  Im  2.  Band  hat  J.  König  mit 
voller  Berechtigung  die  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  in  ihrem  gesamten  Umfange 
berücksichtigt  und  die  wissenschaftlichen  Grundlagen  der  Nahrungsmittelchemie  möglichst 
zu  umfassen  versucht,  nicht  einseitig  behandelt.  Wir  müssen  diesem  Vorgehen  um  $o 
mehr  Beifall  zollen,  da  vielfach  die  Ansicht  besteht,  daß  die  Ausbildung  des  Nahrungs- 
mittelchemikers vorwiegend  nur  das  Studium  der  Untersuchungsmethoden  der  Nahrungs- 
mittel, Genußmittel  und  Gebrauchsgegenstände  verlangt,  Kenntnisse  und  Erfahrung  auf 
dem  Gebiete  der  Ernährunsslehre,  der  physiologischen  Chemie  dagegen  als  unnötig  betrachtet 
werden.  Bei  der  Durchführung  seines  Planes  hätte  vielleicht  der  Berr  Verfasser  durch 
noch  schärferes  Waltenlassen  der  Kritik  bei  Aufnahme  der  Literatur  im  Interesse  der 
kürzeren,  zusammenfassenden  Darstellung  Vorteile  erreicht,  welche  dem  Jünger  der  Nahrungs- 
mittelchemie zu  gute  gekommen  wären.  Der  2.  Band  schließt  4  Hauptteile  ein.  Der  1.  Teil 
behandelt  die  chemischen  Verbindungen  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  (physiologische 
Chemie)  und  zwar  Wasser,  stickstoffhaltige  Verbindungen,  Chemie  der  Proteinstoffe,  Fette, 
Öle,  Kohlenhydrate.  Der  2.  Teil  behandelt  die  Ernährungslehre,  Veränderungen  der  Nährstoffe 
durch  die  Verdauung  und  Aufgabe  derselben  für  die  Ernährung.  —  Im  3.  Teile  finden  die 
tierischen  Nahrungs-  und  Genußmittel  ihre  Erledigung  und  zwar  Fleisch,  Fleischwaren,  Eier, 
Milch,  Rahm,  Butter,  Butterersatzstoffe,  Buttermilch,  Käse.  —  Der  4.  Teil  umfaßt  das  ge- 
samte Gebiet  der  pflanzlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel  und  zwar  in  derselben  Reihenfolge, 
welche  im  ersten  Bande  festgehalten  wurde.  Es  folgen  Kochsalz,  Wasser  (Trinkwasser 
und  Mineralwasser),  Luft,  ein  bedeutungsvoller  Abschnitt:  Zubereitung  der  Nahrungs- 
mittel und  Zusammensetzung  zubereiteter  Speisen,  eine  Übersichtstabelle 
über  Zusammensetzung,  Ausnutzungsfähigkeit,  Wärmewert  und  Preiswert 
der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel.  —  Überall  finden  wir  bei  der  Darstellung  das 
richtige  Maß  getroffen  bei  der  Berücksichtigung  der  Verfälschungen,  der  Gesetzgebung,  der 
Beurteilungsnormen,  der  technischen  Erläuterungen,  wodurch  der  Wert  des  Werkes  als  Hand- 
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buch  und  Nachschlagewerk  für  den  erfahrenen  Fachmann,  sowie  für  den  JOnger  auf  dem  Qebictt 
sich  noch  erhöht.  König's  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  in  ihrer  4.  Auflage  bietet 
daher  ein  bis  jetzt  in  seinem  Wert  unerreichtes  Hand-  lind  Lehrbuch  in  unserer  Fachliteniir. 
wofür  wir  dem  Verfasser  zu  Dank  verpflichtet  sind.  A.  BU^. 

Röttgei\  Dl*.  H.,  Ober-Inspektor  der  König].  Untersuchungsanstalt  fQr  NahrangB-  mi 
Genußmittel  zu  Würzburg:  Kurzes  Lehrbuch  der  Nafarungsmittelchemie.  Zweite, 
vermehrte  und  verbesserte  Auflage.  Gr.  bo,  XIV  und  698  Seiten  mit  21  in  den  Text  gedmckta 
Abbildungen.  Leipzig  1903,  Verlag  von  Johann  Ambrosius  Barth,  Preis  llM-.gek 
12,20  M.  —  Dem  auBerordentlichen  Aufschwünge  der  Nahrungsmitteldiemie  im  letzten  Jib- 
zehnt  entsprechend,  hat  das  vorliegende  Lehrbuch  seiner  ersten  Auflage  gegenüber  eine  )»- 
trächtliche  Inhaltsvermehrung  erfahren  und  wenn  auf  dem  Titel  gesagt  ist,  daß  die  zweite 
Auflage  nicht  nur  vermehrt,  sondern  auch  verbessert  wurde,  so  ist  dies  in  der  Tat  sotreffeBi 
Das  Buch  wird  daher  zweifellos  in  seiner  neuen  Form  den  Kreis  seiner  Freunde  nodi  weiot- 
lich  erweitern  und  dies  um  so  mehr,  als  es  mit  seiner  bisherigen  gedrftngten  Kfine  grole 
Übersichtlichkeit  und  Mannigfaltigkeit  des  behandelten  Stoffes  verbindet.  Ganz  besowlen 
anerkennenswert  sind  die  sorgfältigen  und  nahezu  erschöpfenden  Literatnrhinwdse ,  die  dit 
Buch  sowohl  dem  Studierenden,  wie  dem  in  der  Praxis  stehenden  Nahrungsmittelcbemiker 
gleich  wertvoll  machen.  Neu  berücksichtigt  sind  insbesondere  auch  die  „Vereinbamsga 
zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahi-ungs-  und  Genoßmitteln  fttr  os 
deutsche  Reich",  sowie  die  amtlichen  Vorschriften  für  die  Untersuchung  des  Weines,  tob 
Fetten  und  Käsen  und  die  Technologie  der  Lebensmittel.  Die  Ausstattung  des  Werkes 
durch  den  Verlag  darf  als  recht  gut  bezeichnet  werden.  Zu  wünschen  wäre  gewesen,  wenn 
ein  kurzer  Anhang  über  Untersuchung  der  wichtigeren  Gebrauchsgegenstände  und  vielleidit 
auch  ein  Autorenregister  Aufnahme  gefunden  hätten.  C.  Mai. 

Edelmann,  Dr.,  Medizinalrat,  König].  Sachs.  Landestierarzt,  Professor  an  der  Kömgl. 
Tierärztlichen  Hochschule  in  Dresden:  Grundsätze  für  die  Ausübung  der  SchUclit- 
vieh-  und  Fleischbeschau  und  insbesondere  für  die  Beurteilung  der  Genußtaoelicli- 
keit  des  Fleisches  bei  Schlachtungen  im  Inlande.  Als  Taschenbuch  für  tierärztlioie  nd 
nichttierärztliche  i^'leischbeschauer  des  Königreichs  Sachsen  nach  den  Reichs- AusfShnnig»' 
bestimmungen  Abschnitt  A  vom  80.  Mai  1902  in  Verbindung  mit  der  Sächsischen  AnsfUiinui^ 
Verordnung  vom  27.  Januar  1903  zusammengestellt  und  erläutert.  8",  87  Seiten.  Leipzig  19ÖS. 
Roßberg'sche  Verlagsbuchhandlung,  Arthur  Roßberg.  Preis  0,80  M.  —  Das  Werkchen  ist  de» 
Bedürfnis  entsprungen,  die  für  die  Untersuchung  und  Beurteilung  der  Schlachttiere  ntt^- 
gebenden  Ausführungsbestimmungen  und  namentlich  die  Grundsätze  für  die  Benrteiluog  ^ 
Genußtauglichkeit  des  Fleisches  in  bequem  handlicher  Form  als  Taschenbuch  und  dabei  M 
in  einer  Vollständigkeit  zu  besitzen,  welche  die  Mitführung  umfänglicher  Textausgaben  der 
Fleischbeschaugesetze  und  -Verordnungen  von  Seiten  der  Beschauer  erübrigt.         A.  Hügf^' 


Yersaminliuif^en,  Tag^esneiilKkelteii  etc. 

Berlin.  Im  preußischen  Abgeordnetenhause  wurde  der  .Antrag  gestellt,  die  Staatsf«; 
gierung  zu  ersuchen,  im  Bundesrate  nach  Maßgabe  des  §  10  des  Reichsgesetzes  vom  24.  Mij 
1901  dahin  zu  wirken,  daß  die  Überwachung  des  Verkehres  mit  Nahrungs-  dd^ 
Genußmitteln,  insbesondere  auch  von  Wein,  baldmöglichst  nach  einheitlichen  GraDdaita» 
und  durch  Anstellung  besonderer  Beamten  im  Hauptamte  geregelt  werde. 

Berlin.  Bei  der  Kommission  für  die  Vorprüfung  der  Nahrungsmittel- 
cbemiker an  der  Universität  Berlin  wurde  an  Stelle  von  Geh.  Reg.-Rat  Müller  der  Gei 
Reg.-Rat  Pütt  er  zum  Vorsitzenden  ernannt. 

Freiburff  i.  B.  Gemäß  §  IB,  4  der  Vorschriften ,  die  Prüfung  der  Nahrungsmitte]^ 
miker  betreffend,  ist  das  chemische  ijaboratorium  der  Universität  Freibarg dei 
staatlichen  Anstalten  zur  technischen  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  GenoBmitteb 
gleichgestellt  worden. 

Thnn.  Die  Jahresversammlung  des  Schweizerischen  Vereins  analyt'' 
scher  Chemiker  findet  am  12.  und  13.  August  d.  J.  in  Thun  statt.  C-  ^^' 


Schluß  der  Redaktion  am  20.  April  1904, 


FQr  die  Redftktion  vflrantwortlich :  Dr.  A.  Bömer  in  MQnster  i.  W. 
Verlftg  von  JiiliiiR  Springer  in  Berlin  N.  —  Dnick  der  Kgl.  Univ.-I>nickerei  von  H.  RtllrtB  in  Wöitk«* 
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Über  den  Nachweis  von  Bntterverfälschnngen  mit  Hilfe  der 

Phytosterinacetatprobe. 

Von 
Dr.  M,  Siegfeld. 

Mitteilung  ans  dem  Milchwirtschaftlichen  Institut  Hameln. 

Die  UQ  verseif  bare  Substanz  der  Fette  ist  seit  geraumer  Zeit  Gegenstand  der  Forschung 
gewesen.  Nachdem  man  erkannt  hatte,  daß  der  krystallisierbare  unverseifbare  Be- 
standteil der  Tierfette,  das  Cholesterin,  von  dem  der  Pflanzenfette,  dem  Phytosteriii, 
verschieden  ist»  hat  man  versucht,  diese  Verschiedenheit  zum  Nachweis  von  Pflanzen- 
fetten in  Tierfetten  zu  benutzen.  Die  darauf  gegründeten  Verfahren  konnten  sich 
anfanglich  wenig  Eingang  in  die  Praxis  verschaffen,  weil  die  Methoden  zur  Abschei- 
dung der  un  verseifbaren  Substanz  zu  umständlich  und  die  Eigenschaften  der  letzteren 
zu  wenig  erforscht  waren.  Daß  es  möglich  wurde,  die  unverseifbare  Substanz  zum 
Nachweise  von  Pflanzenfetten  in  Tierfetten  in  der  analytischen  Praxis  zu  benutzen, 
ist  in  erster  Linie  den  eingehenden  Untersuchungen  A.  Bömer's^)  zu  verdanken. 
Die  ältere  Literatur  ist  von  dem  genannten  Forscher  so  ausführlich  angeführt,  daß 
ich  mich  wohl  mit  diesem  Hinweis  begnügen  kann.  Bömer  hat  zunächst  das  Ver- 
fahren der  Gewinnung  der  unverseifbaren  Substanz  in  eine  praktisch  brauchbare  Form 
gebracht,  femer  die  Eigenschaften,  in  erster  Linie  Krystallform  und  Schmelzpunkt 
des  Cholesterins  und  einer  Anzahl  aus  verschiedenen  Fetten  hergestellter  Phytosterine 
für  sich  und  in  Gemischen  studiert,  und  schließlich  eine  Anzahl  von  Estern  der 
beiden  Substanzen  hergestellt  und  eingehend  erforscht 

Zum  Nachweise  von  Phytosterin  neben  Cholesterin  beabsichtigte  A.  Bömer  zuerst 
die  Krystallform  zu  benutzen ;  er  kam  davon  zurück,  weil  viele  Fachgenossen  weder  mit 
krystallographischen  Messungen  genügend  vertraut  noch  darauf  eingerichtet  sind  und 
weil  die  Unterschiede  nicht  groß  genug  sind,  um  geringe  Mengen  Phytosterin  neben 
viel  Cholesterin  nachzuweisen.  Auch  der  Schmelzpunkt  der  Alkohole  läßt  sich  dazu 
nicht  gut  verwenden,  weil  Phytosterin  niedriger  schmilzt  als  Cholesterin.  Dagegen 
schmelzen  einige  Phytosterinester  höher  als  die  Cholesterinester  der  gleichen  Saure, 
und  durch  eine  Beimengung  des  Phytosterinesters  wird  der  Schmelzpunkt  des  Chole- 
sterinesters  erhöht  Durch  Esterifizieren  und  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  des 
Esters  läßt  sich  also  das  Vorhandensein  von  Phytosterin  neben  Cholesterin  nachweisen. 
Besonders  geeignet  dazu  sind  die  Acetate.  Der  korrigierte  Schmelzpunkt  des  Chole- 
sterinacetats  lag  bei  den  Bömer* sehen  Versuchen  nie  über  115,3®  C,  der  der  Phyto- 
sterinacetate  schwankte  von  125 — 127®.    Schon  eine  geringe  Beimischung  von  Phyto- 


')  Diese  Zeitschrift  1898,  1,  21,  81  und  532;  1901,  4,  865  und  1070;  1902,  5,  1018. 
N.  ot.  37 
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sterinacetat  gibt  sich  durch  eine  ErhöhuDf^  des  Schmelzpunktes  zu  erkennen.  D» 
Vorhandensein  Ton  Phytosterinacetat  will  A.  Bamer  ersf  bei  einem  Sekowlzpvnb  r» 
117^  C  als  sicher  bewiesen  angesehen  wissen,  eine  weitgehende  Yorsicfat,  der  me 
jedoch  die  Anerkennung  nicht  versagen  kann. 

Gunstig  für  den  IN'achweis  ist  es,  daß  viele  Pflanzenöle  einen  höheren  Pniae&v 
satz  an  Phytosterin  enthalten  als  die  tierischen  Fette  an  Cholesterin  und  dai^  bcn 
Umkrystallisieren  von  Gemischen  das  Phytosterinacetat  eher  auflkiystallisiieft  ida  6m 
Cholesterinacetat 

Die  im  hiesigen  Institute  ausgeführten  Versuche,  die  nur  bezwecklen,  die  Brmrfc 
barkeit  der  Phytosterinacetatprobe  für  den  Nachweis  von  Butterverf älschungeD 
festzustellen,  lehnten  sich  eng  an  die  grundlegenden  Bemer' sehen  Arbeiten  an.  & 
wurden  zunächst  einige  Versuche  über  die  Abscheidung  der  unverseifbaren  Sabetaoz, 
die  A.  Bömer  Rohcholesterin  bezw.  Rohphytosterin  nennt,  angestellt  Die  Bomei'sdie 
Vorschrift  —  das  ist  nicht  zu  leugnen  —  ist  ziemlich  umständlich  und  infolge  des  hohen 
Ätherverbrauches  kostspielig!,  ich  prüfte  dakei  neck  einige  aa^re  Verfafai«»,  ab»  not 
dem  Ergebnisse,  daß  kein  einziges  dem  Bemer'schen  vorzuziehen  oder  ancii  mir 
gleichzustellen  wäre. 

Nach  einer  Vorschrift  von  Gawalowski^)  wixd  die  Seife  dordb  Zosate  enes 
Erdalkalisalzes  in  eine  nnlösliche  Erdalkaliseife  üfoergefuJurt  und  diese  exlrakiert.  Ich 
führte  dieses  Verfahren  in  der  Weise  aua^  daß  ich  die  nach  Bömer'»  VoBsdnift 
hergestellte  Kaliseifenlosung  mit  der  vierfachen  Menge  Wasser  verdünnte,  mii  cinaa 
geringen  Überschuß  von  Chlorcalcium  ^  Cfak>rbaiyum  oder  Zinkaulfat  veiatUto,,  die 
ausgefällte  Kalk-,  Baryt-  oder  Zinkaeife  absaugte,  trocknete  und  in  Soxkleft' 
Apparat  mit  Äther  auszog.  Infolge  der  voluminöseB;  Beschttffenlieit  der 
Seifen  wird  das  Verfahren  sehr  umständlich  und  zeitraubend.  Anek  die  ABsbemr 
ist  nicht,  wie  man  annehmen  sollte,  besser,  sondern  erheblich  scUeekler  als  nacli  den 
Born  er' sehen  Verfahren.  Bei  einem  mit  Kokosöl  angestellten  Ver&iicfae  helarmg  dk 
Ausbeute  an  Rohphytosterin  beim  Extrahieren  von  Kalkaeife  32»6^/o^  ven  Bai^lwife 
70,7  uml  76,1  ^/o  und  von  Zinkseife  32,6^/0  von  der  nach  dem  Bön^er'ache»  Yeh 
fahren  erhaltenen  Menge. 

Günstiger  werden  die  Ergebnisse,  wenn  man  nach  Allem  und  v.  Ra«Bier^ 
die  Alkaliseife  zur  Trockne  eindampft  und  im  Soxhlet'scfaen  ApfMrail  mil  Ätiter  exta* 
hiert.  Bei  einem  Versuch  mit  Baumwollsaatöl,  bet  wdckem  nacb  Zetsebe'»^  Vor- 
schrift die  Natronseife  hergestellt  wurde,  betrug  die  Anbeute  an  Rohpfcytoijinip 
104,l^/o  der  nach  Bömer 's  Verfahren  erhaltenen  Mesge.  Bei  Vorteil,  ilmt  dwee» 
Verfahren  bietet,  die  Ätherersparnis  und  die  geringe  Mekrausbevte  ?nfd  Aach  de»  Zal- 
Verlust  und  die  umständliche  Arbeit  reichlieh  aufgewogen. 

Forster  und  Riec  hei  mann')  kochen  das  Fett  zweimal  wSt  der  l^/iHfiMJiea 
Menge  Alkohol  aus,  verdampfen  den  Alkohol  und  verseifen  den  Rückstand,  Aucb  dtees 
Verfahren  erspart  Äther,  ist  aber  viel  umetandlrcher  ald  das  Bömer' sehe  TerfahRD. 
Das  Abdc^stillieren  grölierer  Alkoholmengen  erfordert  viel  Zeit  und  die  Verseifung  o.  &  w. 


')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1887,  26,  SaO,  vergl.  A.  Kirsten  in  dieaer  Zeitschrift  19(S 
5,  844. 

')  Benedikt-Ulzer,  Analyse  der  Fette  uad  Wachsartes.  4.  AirfL  Bsrfin,  Jnlfvff 
Springer  1903,  S.  531. 

")  ZeiUchr.  öffentL  Ckem.  1897,  3,  10;  vergl.  A.  B  ömer  in  diesev  Zei4sdttüt  1888»  1,  S7. 
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muß  doeh  noch  in  derselben  Weise  erfolgen,  wie  nach  A.  Born  er.  Die  nach  diesem 
Verfahren  erhaltenen  Ausbeaten  schwankten  bei  Born  er 's  Versuchen  bei  zwei- 
maligem Auskochen  zwischen  26,8  und  50 ^/o,  bei  fünfmaligem  Auskochen  zwischen 
43,1  und  90,1  ®/ö,  bei  meinen  Versuchen  betragen  sie  bei  zweimaligem  Auskochen  bei 
Kokosfett  21,7,  bei  Palmin  23,5  ^/e  der  Ausbeute  nach  A.  Bomer. 

£in  nur  wenig  günstigeres  Besultat  wurde  erhalten,  wenn  das  Fett  in  der  gleichen 
Menge  Äther  gelöst  und  mit  Alkohol  ausgefällt,  die  Lösung  zur  Trockne  verdampft 
und  der  Rückstand  verseift  wurde  u.  s.  w.  Bei  einem  Versuche  mit  Sesamöl  erhielt 
ich  hierbei  40,0 ®/o  der  Ausbeute  nach  A.  Bomer,  mit  Kokosöl  65,2 ®/o. 

Der  Hauptteil  der  Arbeit  wurde-  daher  nach  dem  Bomer' sehen  Verfahren  aus- 
geführt. Nach  diesem  werden  50  g  Fett  am  Rückflußkühler  mit  100  ccm  alkoholischer 
Kalilauge  (200  g  Kalihydrat  +  1  1  Alkohol  von  70<>  Tr.)  verseift,  die  Flüssigkeit  mit 
200  ccm  Wasser  in  einen  Schütteltrichter  gespült,  einmal  mit  500  ccm  und  zwei-  bis 
dreimal  mit  200 — 2ö0  ccm  Äther  ausgeschüttelt,  der  Äther  abdestilliert,  die  geringe 
Menge  Alkohol  durch  Einblasen  von  Luft  entfernt,  der  Rückstand  zur  Entfernung 
etwaigen  un verseiften  Fettes  abermals  mit  10  ccm  obiger  Kalilauge  verseift,  mit 
20  ccm  Wasser  verdünnt,  einmal  mit  80 — 100  ccm  Äther  ausgeschüttelt,  die  ätherische 
Lösung  dreimal  mit  5 — 10  ccm  Wasser  gewaschen,  filtriert  und  der  Äther  abdestü- 
Hert.  Der  meist  strahlig  krystallinische  Rückstand  wird  durch  Umkrystallisieren  aus 
absolutem  Alkohol  weiter  gereinigt. 

Da  beim  Aufbewahren  alkoholischer  Kalilauge  leicht  Zersetzungen  eintreten, 
wurde  hier  eine  maßanalytisch  eingestellte  Lösung  vorratig  gehalten,  die  in  1  1  500  g 
Kalihydrat  enthielt.  Auf  100  g  Fett  wurden  80  ccm  zugesetzt  und  140  ccm  Alkohol 
von  96  ^/o.  An  Wasser  war  dann  in  der  Regel  etwas  mehr  erforderlich  als  A.  Römer 
vorschreibt,  mit  einem  Zusatz  von  500  ccm  wurden  im  allgemeinen  die  besten  Ergeb- 
nisse Erzielt,  bei  reinen  Pflanzenölen  war  verschiedentlich  ein  noch  etwas  größerer 
Zusatz  nötig.  Ich  fand  es  praktisch,  die  ätherischen  Auszüge  zu  vereinigen  und  vor 
dem  Abdestillieren  durch  mehrfaches  Ausschütteln  mit  Wasser  von  Alkohol  und  Seife 
zu  befreien.  Das  immerhin  etwas  zeitraubende  Verjagen  des  in  den  Ätherauszug  mit 
übergegangenen  Alkohols  wird  dadurch  vermieden  und  der  abdestill'erte  alkoholfreie 
und  nur  etwas  wasserhaltige  Äther  kann  ohne  weiteres  wieder  verwendet  werden. 

Meine  Arbeit  erstreckte  sich  auf  die  Herstellung  von  Cholesterin  und  Chole- 
sterinacetat  aus  verschiedenen  Rohmaterialien,  von  Phytosterin  und  Phytosterinacetat 
aus  verschiedenen  Pflanzenölen  und  schließlich  auf  die  Herstellung  des  Acetats 
aus  Fettgemischen,  um  festzustellen,  inwieweit  die  Bömer'sche  Vorschrift  für  den 
-Kachweis  von  Butterverfälschungen  brauchbar  ist.  Soweit  die  Herstellung  des  reinen 
Cholesterms  und  Phytosterins  in  Frage  kam,  wurde  ohne  krystallographisclie  Messungen 
die  Krystallform  unter  dem  Mikroskop  beobachtet  und  der  Schmelzpunkt  der  Alko- 
hole und  ihrer  Acetate  festgestellt.  Bei  der  Untersuchung  der  Fettgemische  wurde 
genau  nach  Römer 's  Vorschrift  das  Rohcholesterin  einmal  zur  Betrachtung  der 
KrjstaUfonh  umkrystallisiert,  dann  zur  Trockne  eingedampft,  acetyliert,  die  Acetate 
durch  Umkrystallisieren  gereinigt  und  der  Schmelzpunkt  bestimmt  Die  Krystallform 
läßt  sieh  am  besten  erkennen,  wenn  nach  dem  Auskrystallisieren  der  Hauptmenge  ein 
Tropfen  der  Mutterlauge  auf  den  Objektträger  gebracht  und  mit  dem  Deckgläschen 
bedeckt  wird.  Nach  einigen  Minuten  beginnen  sich  dann  kleine  Krystalle  auszu- 
scheiden,  die  scharfe  Begrenzuggen   und   sehr  bäufip:  die  einfachsten   und   daher   cha- 
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rakteristischsten  Formen  zeigen.  Die  von  A.  Bömer  in  seiner  ersten  Abhandlinig^)ü« 
Cholesterin  und  Phytosterin  abgebildeten  Formen  wurden  auch  hier  zum  Teil  für  aek 
zum  Teil  parallel  verwachsen  und  verschiedenartig  verzwillingt  beobachtet,  beeoDdEK 
charakteristisch  für  das  Cholesterin  ist  die  Form  a,  für  das  Phytosterin  die  Fonaa 
d  und  f.  Dagegen  wurden  die  teleskopartig  aneinander  gelagerten  Nadeln  *)  io  (b 
Gemischen  der  Alkohole  sehr  selten  beobachtet  Wohl  aber  krystallisierten  die  Aceiair 
in  der  Regel  in  solchen  Formen. 

Die  im  folgenden  angegebenen  Schmelzpunkte  sind  sämtlicli 
korrigierte  Grade  Celsius. 

!•  Cholesterin, 

1.  Ein  von  der  Firma  £.  Merck  in  Darmstadt  als  rein  bezogenes  Präparsi 
war  in  weichen,  schwach  gelblichen  Blättchen  krystallisiert  und  schmolz  zwisdias 
144,7  und  146,2  ^.  Nach  dreimaligem  Umkrystallisieren  war  es  rein  weiß  und  schiodi 
zwischen  147,5  und  148,5^.  Das  daraus  hergestellte  Acetat  schmolz  nach  vienoaligis 
Umkrystallisieren  bei  113,2-114,2  0. 

2.  Cholesterin  aus  Gallensteinen.  Ein  mehrere  Monate  alter  Galls- 
stein  von  brauner  Farbe  wurde  fein  gepulvert  und  mehrere  Male  mit  Alkohol  ao^ 
kocht,  die  Filtrate  vereinigt  und  zur  Trockne  verdampft.  Der  braune  übelriecbeD^ 
Rückstand  wurde  in  Chloroform  gelöst;  es  blieb  eine  schleimige,  hellbraune  Mas« 
zurück.  Das  dunkelbraune  Filtrat  wurde  zur  Trockne  verdampft  und  mehrere  Mal? 
aus  heißem  Alkohol  umkrystallisiert  Das  Cholesterin  war  schon  nach  dem  zwötes 
Umkrystallisieren  schneeweiß  und  zeigte  unter  dem  Mikroskop  die  charaktenstisckfi 
Blättchen. 

Schmelzpunkt  des  Cholesterins  nach  der  4.  Krystallisation   147,4 — 148,4°. 
„  „    Acetats  „        „    4.  „  114,4 — 115,4®. 

3.  Cholesterin  aus  Schweineschmalz.  Die  Ausbeute  an  Rohcholestery: 
betrug  0,0750/0. 

Schmelzpunkt  des  Cholesterins  nach  der  4.  Krystallisation  147,8 — 148,8  ^ 
„  „    Acetats  „        „    4.  „  113,6—114,6^. 

4.  Cholesterin  aus  Tran.    Die  Ausbeute  an  Kohcholesterin  betrug  0,825  ^  t 
Schmelzpunkt  des  Cholesterins  nach  der  4.  Krystallisation  148,2 — 149,2®. 

„  „    Acetats  „       „    4.  „  114,3—115,3®. 

5.  Cholesterin  aus  Butterfett  Die  Ausbeute  an  Rohcholesterin  bc6K 
bei  zwei  Proben  a)  0,215^/0  und  b)  0,325^/0. 

a  b 

Schmelzp.  des  Cholesterins  nach  der  4.  Krystallisat.   147,3— 148,3  <>     147,5— l^* 
„     Acetats  „       „     4.  „  113,8—114,80     113,6— lU«' 

n.  Phytosterin. 

Die  Herstellung  des  reinen  Phytosterins  aus  der  unverseifbaren  Substaoi  ^ 
mit  wesentlich  größeren  Schwierigkeiten  verbunden ,  weil  die  letztere  stets  eine  »* 
oder   weniger  große  Menge  öl   und   außerdem  noch    andere   krystallisierende  Köfp^ 


')  Diese  Zeitschrift  1898,  1,  42  und  44. 
«,  Diese  Zeitschrift  1898,  1,  48  u.  546. 
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enthielt  Sehr  schwierig  war  es  zuweilen,  die  Eiystalle  von  dem  sich  gleichzeitig  aus- 
scheidenden Ol  zu  befreien.  Ich  erreichte  dies  dadurch,  daß  ich  aus  ziemlich  viel 
Alkohol  umkrystallisierte,  nach  dem  Auskrystallisieren  aufrührte  und  etwa  ^/2  Minute 
stehen  ließ.  Der  größte  Teil  der  Krystalle  setzte  sich  dann  ab,  während  ein  großer 
Teil  des  Öles  in  der  Flüssigkeit  schwebend  blieb.  Dies  wurde  ein-  bis  zweimal  wieder- 
holt. Nachdem  2 — 3  Erystallisationen  in  dieser  Weise  behandelt  waren,  war  in  der 
Regel  die  Mutterlauge  klar  und  unter  dem  Mikroskop  ließen  sich  keine  Oltropfen 
mehr  nachweisen.  Die  weitere  Trennung  und  Reinigung  der  krystallisierenden  Körper 
wurde  dann  in  der  üblichen  Weise  vorgenommen. 

1.  Phytosterin  aus  Rüböl.  Der  Ätherauszug  war  stark  gelb  gefärbt>  das 
Kohphytosteriu  tiefbraun,  halb  strahlig  kiystallinisch ,  halb  schmierig.  Ausbeute  an 
Rohphjtosterin  0,545  ®/o. 

Schmelzpunkt  des  Phytosterins  nach  der  6.  Krystallisation  140,4 — 141,4^. 
„  „    Acetats  „        „    5.  „  135,5— 136,5  ö. 

Außerdem  wurde  noch  ein  krystallisierender  Körper  gefunden,  der  von  dem 
Acetat  durch  fraktionierte  Krystallisaläon  getrennt  wurde  und  nach  der  13.  Krystal- 
lisation bei  145,6 — 146,6^  schmolz. 

2.  Phytosterin  aus  Baumwollsaatöl.  Der  ätherische  Auszug  war  stark 
gefärbt,  ebenso  das  strahlig  -  krystallinische  Bohphytosterin.  Die  Ausbeute  betrug 
0,9720/0. 

Das  Bohphytosterin  wurde  in  der  üblichen  Weise  aus  heißem  Alkohol  um- 
krystallisiert.  Beim  Auflösen  blieb  eine  schmutziggelbe,  schmierige,  an  den  Glaswandungen 
haftende  Masse  in  ziemlicher  Menge  zurück,  die  in  Alkohol  gänzlich  unlöslich  war. 
Aus  der  ersten  Mutterlauge  schieden  sich  nach  einigem  Stehen  Krystalle  mit  undeut- 
licher Begrenzung  ab.  Diese  wurden  für  sich  weiter  gereinigt.  Nach  der  dritten 
Krystallisation  zeigten  sich  gut  ausgebildete,  etwas  längliche  an  beiden  Enden  zuge- 
spitzte Täfelchen.  Die  Zuspitzung  war  viel  stumpfer  als  beim  Phytosterin,  die  Winkel 
deutlich  ungleich. 

Schmelzpunkt  nach  der  5.  Krystallisation  92,7 — 93,7  o. 

Der  Körper  erwies  sich  als  nicht  acetylierbar.  Nach  der  üblichen  Behandlung 
mit  Essigsäureanhydrid  schieden  sich  beim  Umkrystallisieren  Blättchen  der  gleichen 
Form  aus,  deren  Schmelzpunkt  nach  der  3.  Krystallisation  bei  92,6—93,6®  lag. 

Die  erste  Krystallisation  der  unverseifbaren  Substanz  war  ohne  deutliche  Be- 
grenzungen und  stark  mit  Ol  verunreinigt.  Beim  zweiten  Umkrystallisieren  schied 
sich  zunächst  ein  in  langen,  derben,  spröden  Nadeln  krystallisierender  Körper  aus, 
der  nach  neunmaligem  Umkrystallisieren  bei  121,8 — 122,8®  schmolz.  Auch  dieser 
erwies  sich  als  nicht  acetylierbar.  Nach  der  üblichen  Behandlung  mit  Essigsäure- 
anhydrid wurden  wieder  genau  dieselben  Krystalle  erhalten,  der  Schmelzpunkt  betrug 
nach  der  2.  Krystallisation  121,8—122,8®. 

Erst  aus  den  Mutterlaugen  dieses  Körpers  ließ  sich  das  Phytosterin  in  ge- 
streckten, weichen,  biegsamen  Blättchen  mit  der  charakteristischen  Zuspitzung  gewinnen. 

Schmelzpunkt  des  Phytosterins  nach  der  5.  Krystallisation  138,8 — 139,8®. 
„  „    Acetats  „        „    6.  „  131,5—132,5®. 

3.  Phytosterin  aus  Sesamöl.  Der  Ätherauszug  war  stark  gelb  gefärbt, 
das  Bohph3rtosterin  von  orangegelber  Farbe  ohne  scharf  hervortretende  krystallinische 
Struktur.     Die  Ausbeute  betrug  1,054  ®/o. 
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Die  einmal  um kry stall isierte  Substanz  Miirde  nach  Bönier's  Vorac^rHt  neiiRn 
Male  mit  kleinen  Mengen  Äther  behandelt,  lim  das  Sesaniin  votn  Phytostenn  n 
trennen.  Ersteres  krystallisiertc  in  langen,  derben,  «pröden  Nadeln  und  «chtiiolz  nsdi 
der  3.  Krystallisation  bei  121—1220. 

Schmelzpunkt  des  Phytosterins  nach  der  7.  Krystallisation  138,2 — 139,2* 
„  „   Acetats  „        „    7.  „  130,0 — 131,0*. 

Aus  den  ^ur  Trockne  verdampften  Mutterlaugen  des  Acetats  konnte  dani 
Ausziehen  mit  niedrig  siedendem  Petroläther  noch  eine  aus  Alkohol  in  siark  glän- 
zenden, weichen,  biegsamen  Blättcheh,  deren  Form  ähnlich  der  des  Phytosterins  ww, 
krystaüisierende  Substanz  gewonnen  werden,  welche  nach  d^  4.  Kry  stall  isaiioii  bd 
118,1 — 119,1®  schmolz.  Der  Rest  der  Mutterlaugen  bildete  eine  schmierige,  oraoge- 
gelbe  Substanz,  welche  in  geringer  Menge  in  Petroläther  aufgelost,  eine  sehr  starke 
ßaudouin'sche  Reaktiou  gab,  also  wahrscheinlich  zum  großen  T«l  aus  dem  so^ 
nannten  roten  Ol  bestand. 

4.  Phytosterin  aus  Kokosfett  Die  Gewinnung  des  Phytosterins  ao? 
Kokosfett  war  bedeutend  schwieriger  als  die  aus  den  übrigen  ölen,  weil  die  Ausheate 
an  Rohphytosterin  viel  geringer  war  und  dieses  neben  großen  Mengen  von  öl  nur 
sehr  wenig  krystallisierbare  Substanz  enthält  Dies  gibt  sieh  schon  äußerlich  zu  er- 
kennen. Während  sonst  das  Rohphytosterin  eine  mehr  oder  weniger  stark  hervor- 
tretende  krystallinische  Struktur  hat,  ist  das  aus  Kokosöl  gewonnene  von  wachsartiger 
Beschaffenheit,  ohne  jede  Spur  eines  kryatallinischen  Aussehens.  Die  Auebeute  b^ 
trug  0,184  ®/o.  Bis  zu  einem  gewissen  Grade  konnte  das  Rohphyta<«tM-in  durch  Aue- 
ziehen  mit  niedrig  siedendem  Petroläther  gereinigt  werden,  wobei  der  größte  Teil  <W 
Öls  ungelöst  zurüekblieb.  Durch  Auflösen  in  viel  Alkohol  und  langsames  Eifl* 
dunstenlassen  wurde  das  Phytosterin  zum  Krystallisieren  gebracht;  die  auf  diese  Weif« 
gewonnenen  Krystalle  konnten  dann  leicht  duix^h  Umkrystallisieren  in  gew^nlidHT 
Weise  weiter  gereinigt  werden.  Bei  den  ersten  Krystallisationen  waren  undeutlfebe 
rundliche  Begrenzungen  vorherrschend.  Die  reine  Substanz  krystallisieite  in  yeMk- 
nismäßig  großen,  schön  ausgebildeten,  dünnen  Tafeln.  Vorherrsdiend  war  die  Rhoniben- 
form  und  langgezogene  parallel  verwachsene  Sechsecke. 

Schmelpzunkt  des  Phytosterins  nach  der  7.  Krystallisation  140,7 — 141,7* 
„  „    Acetats  „        „   7.  „  129,';— 130,0*». 

Das  Aeetat  krystallisiertc  nicht  in  den  sonst  charakteristischen  Nadeln,  sond^ra 
ebenfalls  in  parallel  verwachsenen,  sechseckigen  Blättchen,  die  anscheinend  diesdl» 
Form  haben  wie  die  des  Phytosterins. 

5.  Phytosterin  aus  Palmin.  Unter  Palmin  versteht  man  das  durch  oo 
besonderes  Reinigungsverfahren  von  seinem  eigenartigen  Geruch  und  Geschmack  be- 
freite Kokosfett,  das  in  neuerer  Zeit  in  großem  Maßstabe  als  Speisefett  v^wendet  winl 

Die  Ausbeute  an  Rohphytosterin  betrug  0,170^/o. 

Die  Reinigung  ging  besser  von  statten  als  bei  dem  aus  gewöhnlichem  Kokor 
fott  hergestellten  Rohphytosterin.  Die  Krystallform  des  Phytosterins  und  des  Aceto'' 
waren  die  oben  beschriebenen. 

Schmelzpunkt  des  Phytosterins  nach  der  6.  Krystallisation   140,8 — 141,8^ 
„  „    Acetats  „       „    7.  „  128,3—129,3®. 


] 
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m«  FettgenüMdie. 

Die  Butterverfälschungen,  bei  welchen  Pflanzenfette  in  Frage  kommen,  werden 
so  gut  wie  ausschließlich  entweder  durch  Zusatz  von  Margarine  oder  von  Palmin  vorge- 
nommen. Margarine  wird,  soweit  mir  bekannt  ist,  stets  unter  Zusatz  von  Pflanzen- 
ölen hergestellt.  Die  Art  und  Menge  derselben  richtet  sich  nach  der  Qualität  und 
der  gewünschten  Konsistenz;  nach  A.  Bömer's  Angaben  werden  im  Sommer  zwischen 
15  und  30%,  im  Winter  zwischen  25  und  40  ^/o  zugesetzt.  In  Deutschland  herge- 
stellte Margarine  muß  auf  Grund  der  Bundesratsverordnung  vom  4.  Juli  1897 
lO^/o  ßesamöl  enthalten. 

Mit  Hilfe  der  Phytosterinacetatprobe  muß  also  der  Nachweis  der  Margarine  in 
BntterfeM  möglich  sein. 

Margarine  L 

Von  der  reinen  Margarine   und  den  Gemischen   wurden  je  100  g  angewendet 

a)  Reine  Margarine:  Ausbeute  0,226  g. 

Unter  dem  Mikroskop:  Kleine  zu  Büscheln  vereinigte  Nadeln  und  größere 
Krystalle,  sechseckige  !Kattchen  mit  den  für  Phytosterin  charakteristischen  Begren- 
Eungen. 

Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  5.  Kiystallisation  130,4 — 131,4^. 

b)  Mischungen  mit  Butterfett,  enthaltend 

1.  30 ^/o  Margarine:  Ausbeute  0,286  g. 

Unter  dem  Mikroskop:  Vorwiegend  Chi^esterinkrystalle,  daneben  kleine  Drusen, 
wie  sie  für  Phytosterin  charakteristisch  sind. 

Schmelzpunkt  des  Acetais  nach  der  7.  Krystallisation  124,0  —  125,0^. 

2.  £0^/o  Margarine:  Ausbeute  0,261  g. 
Unter  dem  Mikroakqp:  Wie  bei  1. 

Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  6.  Krystallisation   121,5 — 122,5®. 

3.  10  ^/o  Maj^arine:  Ausbeute  0,245  g. 
Unter  dem  Mikroskop:  Nur  Cholestetinkry stalle. 

Schmelzpunkt  des  Aoetats  nadi  der  6.  Krystallisation  116,2—117,20. 

Margarine  II. 

Von  der  reinen  Margarine  und  Gemischen  angewendet:  50  g. 

a)  Reine  Margarine:  Ausbeute  0,124  g. 
Unter  dem  Mikroskop:  Phytosterink  ystalle. 

Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  5.  Krystallisation  128,2 —129,2  o. 

b)  Mischungen  mit  Butterfett,  enthaltend: 

1.  30^/0  Margarine:  Ausbeute  0,180  g. 

Unter  dem  Mikroskop:  Teleskopartig  aneinander  gelagerte  Nadeln. 
Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  5.  Krystallisation  122,0  — 123,0  o. 

2.  20^/0  Margarine:  Ausbeute  0,153  g. 

Unter  dem  Mikroskop:  Vorwiegend  Cholesterinkrystalle. 
Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  5.  Krystallisation  121,0— 122,0^. 

3.  10*^/o  Margarine. 

Unter  dem  Mikroskop:  Nur  CSiolesterinkrystalle. 

Schmelzpunkt  des  Aoetats  nach  der  6     Krystallisation  118,0 — 119,0^. 
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Butterfett  mit  1  ^/o  SesamöL 

Angewendet  100  g.     Ausbeute  0,325  g. 

Unter  dem  Mikroskop:  Nur  Cholesterinkrystalle. 

Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  5.  Krystallisation  1.16,3 — 117,3^. 

Gemische   von   Butterfett  mit  Palmin. 

Seitdem  es  gelungen  ist,  dem  Kokosfett  seinen  eigenartigen  Greschmack  a 
nehmen,  wird  es  seiner  Billigkeit  wegen  nicht  nur  als  Speisefett,  sondern  auch  viel- 
fach als  Fälschungsmittel  verwendet.  Es  besitzt  eine  Eigenschaft,  die  es  zur  Butter 
fälschung  besonders  geeignet  erscheinen  läßt^  nämlich  einen  hohen  Grehalt  an  flüchtiges 
Fettsäuren.  Es  unterscheidet  sich  jedoch  dadurch  von  dem  Butterfett^  daß  der  Hupl- 
anteil  der  flüchtigen  Fettsäuren  in  Wasser  unlöslich  ist  Die  Reichert-Meißräj^ 
Zahl  beträgt  6 — 8,  die  Sättigungsziffer  für  die  aus  5  g  unter  den  gleichen  Bedingung«, 
wie  sie  zur  Bestimmung  der  Keichert-Meißl'schen  Zahl  vorgeschrieben  sind,  aiv 
destillierten  flüchtigen,  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren  16 — 18. 

Die  Reinigung  des  aus  den  Gemischen  von  Butterfett  mit  Palmin  hergesteUtefl 
Phytosterinacetats  ging  wesentlich  leichter  von  statten,  als  es  nach  den  Schwier^- 
keiten,  die  sich  der  Darstellung  aus  reinem  Palmin  entgegenstellten,  anasonehnKs 
war.  Augenscheinlich  erleichterte  das  günstigere  Verhältnis,  in  dem  die  krjstalfisxr- 
bare  Substanz  zu  der  öligen  stand,  die  Kiystallisation  wesentlich. 

a)  Angewendet  100  g  der  Mischungen  von  Butterfett  mit  Palmin^   enthaltend: 

1.  30^/0  Palmin:  Ausbeute  0,300g. 

Unter  dem  Mikroskop:  Neben  Cholesterin  viel  für  das  Phytosterin  aus  Pahiiii 
charakteristische  Platten  mit  rundlicher  Begrenzung. 

Acetat :  Unter  dem  Mikroskop  viel  für  das  Phy tosterinacetat  aus  Palmin  cbank- 
teristische  parallel  verwachsene,  sechseckige  Blättchen. 

Schmelzpunkt  nach  der  7.  Krystallisation  124,2 — 125,2®. 

2.  20®/o  Palmin:  Ausbeute  0,295g. 

Unter  dem  Mikroskop:  Vorwiegend  Cholesterinkrystalle,  wenige  große  Phyto- 
sterinblättchen. 

Acetat:  Unter  dem  Mikroskop  vereinzelte  für  das  Phytosterinaoetat  aus  Palmia 
ch arakteristische  Rhomben . 

Schmelzpunkt  nach  der  7.  Krystallisation  118,5 — 119,5^ 

3.  10 o/o  Palmin:  Ausbeute  0,275  g. 
Unter  dem  Mikroskop:  Nur  Cholesterin. 

Acetat:  Unter  dem  Mikroskop  vereinzelte  Rhomben. 
Schmelzpunkt  nach  der  6.  Krystallisation  116,0 — 117,0®. 

b)  Angewendet  50g  der  Mischungen  von  Butterfett  mit  Palmin,  enthaltest: 

1.  30°/o  Palmin:  Ausbeute  0,145g. 

Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  5.  Krystallisation  120,2 — 121,2®. 

2.  20^/0  Palmin:  Ausbeute  0,145g. 

Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  7.  Krystallisation  118,4 — 119,4®. 

3.  10®/o  Palmin:  Ausbeute  0,150g. 

Schmelzpunkt  des  Acetats  nach  der  6.  Krystallisation  116,0 — 117,0®. 
Die  mikroskopischen  Befunde  waren  dieselben  wie  bei  a. 
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Wie  man  sieht,  ist  der  Nachweis  der  beiden  am  häufigsten  vorkommenden  Ver- 
fälschungen schon  bei  Zusatz  von  10  ^/o  des  Fremdfettes  und  bei  Anwendung  von 
50  g  Substanz  möglich.  Die  Kardinalprobe  ist  die  Prüfung  eines  1  ^/i>  Sesamöl  ent- 
enthaltenden Butterfettes.  In  einem  von  A.  Born  er  ausgeführten  Versuche  lag  der 
höchste  Schmelzpunkt  des  aus  diesem  Gemische  hergestellten  Ph3ix)sterinacetats  bei 
117,4,  hier  bei  117,3^.  Wenn  Margarine  kein  anderes  Pflanzenöl  enthielte,  als  die 
vorgeschriebenen  10  ^/o  Sesamöl,  so  wäre  ein  Zusatz  von  10  ^/o  Margarine  zur  Butter 
noch  immer  nachweisbar.  Da  nun  aber  Margarine  stets  noch  andere  Pflanzenfette 
enthält,  so  ist  der  Nachweis  dementsprechend  leichter  und  sicherer  zu  führen. 

Auch  ein  Zusatz  von  10  ^/o  Palmin  kann  bei  Anwendung  von  50  g  Substanz 
sicher  nachgewiesen  werden. 

Vielleicht  würden  sich  mit  dieser  Methode  auch  noch  geringere  Zusätze  nach- 
weisen lassen;  für  die  Praxis  hat  das  jedoch  keine  Bedeutung,  da  Verfälschungen  mit 
geringeren  Mengen  als  10  ^/o  als  nicht  lohnend  kaum  vorkommen  dürften. 

Was  nun  die  Bedeutung  der  Phytosterinacetprobe  für  die  NahrungsmittelkontroUe 
anbelangt,  so  stellt  sie  zweifellos  die  bei  weitem  wertvollste  Bereicherung  unserer  ana- 
lytischen Methoden  in  der  letzten  Zeit  dar.  Es  ist  endlich  ein  Verfahren,  bei  welchem 
man  festen  Boden  unter  den  Füßen  hat  und  sich  nicht  unüberwindlichen  Schwierig- 
keiten gegenübersieht»  die  ihre  Ursache  in  der  schwankenden  Zusammensetzung  des 
Butterfettes  haben. 

Ebenso  wie  alle  übrigen  tierischen  Fette  ist  nach  den  bisher  vorliegenden  —  in 
der  Hauptsache  von  A.  Bömer  und  seinen  Mitarbeitern  herrührenden  Arbeiten  —  das 
Butterfett  stets  nur  Cholesterin-,  niemals  phytosterinhaltig.  Wenn  also  Phytosterin 
nachgewiesen  werden  kann,  so  ist  auch  das  Vorhandensein  von  Pflanzenfetten  er- 
wiesen, wenn  nur  Cholesterin  vorhanden  ist,  ihre  Abwesenheit  In  der  großen  Mehr- 
zahl der  bisher  zweifelhaften  Fälle  wird  man  also  jetzt  nach  der  einen  oder  anderen 
Richtung  ein  sicheres  Urteil  abgeben  können.  Daß  eine  Verfälschung  der  Butter 
mit  reinen  Tierfetten  nicht  mit  Hilfe  dieser  Methode  nachgewiesen  werden  kann,  ist 
selbstverständlich. 

Nun  läßt  sich  nicht  leugnen,  daß  die  Methode  etwas  kostspielig  und  auch 
ziemlich  zeitraubend  ist  und  daß  sie  einige  Übung  erfordert  Das  letztere  ist  aber 
bei  allen  feinen  analytischen  Methoden  der  Fall,  und  die  ersten  beiden  Punkte  kommen 
den  Vorteilen  gegenüber  kaum  in  Frage.  Wenn  man  sich  in  das  UmkrystalUsieren 
so  geringer  Mengen  etwas  eingearbeitet  hat  und  Apparate  von  passender  Größe  benutzt, 
geht  die  Arbeit  ohne  jede  Schwierigkeit  von  statten.  Zum  Umkrystallisieren  verwendete 
ich  mit  Vorteil  kleine  über  der  Lampe  geblasene  Bechergläschen  von  5  bis  20ccm 
Inhalt,  zum  Absaugen  der  Krystalle  Schleicher  und  Schüirsche  gehärtete  Filter, 
die  fast  gar  nicht  fasern.  Was  die  anzuwendenden  Mengen  anbetrifft,  so  wird  man 
sich  in  vielen  Fällen  nach  dem  zur  Verfügung  stehenden  Material  richten  müssen. 
100  g  halte  ich  für  die  zweckmäßigste  Menge,  bei  einiger  Übung  genügen  aber  schon 
50  g  reichlich. 
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Über  den  Nachweis  von  Kokosfett  in  Schweinefett 

Vom 

Dr.  F.  HorTSch5ck,  Assistent 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen   üntersachnngsamt  der  Si«dt  ChemitL 

Vor  einiger  Zeit  teilte  Mecke*)  die  üntersuchungsergebnisse  einer  Schnali- 
{>robe  mit,  die  durch  ihre  ^reiche  Konsistenz  den  Verdacht  einer  Kokosfettbeimischang 
erregte.  Zum  Nachweise  des  Kokosfettes  wurde  die  Probe  in  geschmolzenem  Za- 
«tande  mit  Alkohol  ausgeschüttelt  und  letzterer  nach  dem  völligen  Erkalten  abfiltriot 
und  eingedampft.  Die  Untersuchung  der  ursprünglichen  ßchmalzprobe  lieferte  fol- 
gendes Ergebnis: 

Refraktomoterzahl  Jodzahl 

-2,6  54,6 

Von  dem  beim  Behandeln  mit  Alkohol  in  Löeung  gegangenen  und  nach  des 
Verjagen  desselben  zurückgebliebenen  Fett  wurden  folgende  Werte  ermittelt: 

Refraktometerzahl  Jodzahl  Yerseifdngszahl 

—6,7  39,5  235 

Es  war  also  auf  diese  Weise  ein  Zusatz  von  Kokosfett  zum  Schmalz  nacfage- 
wiesen.  Die  Anwendung  dieses  Verfahrens  erscheint  zwar  sehr  vorteilhaft,  da  ja,  wie 
bekannt,  Kokosfett  in  Alkohol  äußerst  leicht  löslich  ist,  jedoch  dürfte  sie  bei  der 
Untersuchung  von  manchen  Fetten,  z.  B.  Butterfett,  kaum  zum  Ziele  fuhren.  W 
hoffe  Näheres  darüber  spater  berichten  zu  können. 

Um  zu  erfahren,  welchen  Wert  die  Methode  besitzt,  wenn  es  eich  lediglich  ud 
den  Nachweis  von  Kokosfett  im  Schweinefett  handelt,  wurden  im  hiesigen  üote- 
suchungsamt  folgende  Versuche  ausgeführt:  Von  drei  verschiedenen  Schmalzproben 
wurde  zunächst  die  Refraktometerzahl,  Jodzahl  und  Verseifungszahl  bestimmt  D*fl" 
wurden  alle  drei  Proben  mit  annähernd  95^/o-igem  Alkohol  ausgeschüttelt  und  i^ 
in  folgender  Weise:  Von  Probe  I  und  II  wurden  je  80  ccm  Fett  in  einen  VeS' 
cylinder  gefüllt  und  dazu  je  160  ccm  Alkohol  gegeben,  Cylinder  mit  Tioh^  1 
wurde  dann  in  ein  Wasserbad  von  60^  Cylinder  mit  Probe  II  in  ein  solcbe»  röo 
45^  gestellt  und  öfters  durchgeschüttelt.  Femer  wurden  von  Probe  III  60  ccm  Fett 
mit  180  ccm  Alkohol  in  derselben  Weise  wie  Probe  II  behandelt  Nach  einer  hMÜben 
Stunde  wurden  die  Cylinder  aus  dem  Wasserbade  herausgenommen,  nach  dem  voti- 
ständigen  Erkalten  ihres  Inhaltes  wurde  das  ungelöst  gebliebene  und  erstarrte  Schmilz 
vom  Alkohol  abfiltriert,  letzterer  abdestilliert  und  das  zurückgebliebene  Fett  sowie  d» 
ungelöst  gebliebene,  abfiltrierte  Schmalz  getrocknet  und  untersucht 

Ferner  wurde  Probe  II  mit  5«/o  Kokosfett,  Probe  HI  mit  10  ®/o  Kokosfett  vtf- 
setzt  und  beide  genau  in  derselben  Weise  wie  Probe  II  bei  dem  vorher  heschneheoeB 
Versuch  behandelt. 

Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 
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No. 


Bezeiehinuig  der  Proben 


Refraktion 
(Sebweine- 
fefet-8kiki«) 


Veraei- 
fbngszahl 


Joduhl 


ArtderAIkobol- 

AanchQttelang 


Von  100  g 

Fetiwnrd«! 

in  Alkohol 

gelAst 


SchweinefeU 
I 


Ursprfingliehes  Fett 
Alkohol-Extrakt     . 
RQekstand  .... 


Sebweino&tt 
II 


Ursprflngliches  Fett 
Alkohot-Sztrakt     . 
Rückstand  .... 


Schweinefett 
111 


Ursprflngliches  Fett 
Alkohol-Extrakt     . 
BAekstand  .... 


Bchwelnefett 
II  mit  5% 
Kokosfett 


UrsprQngl.  Hisehung 
Alkohol-Extrakt     . 
Rflekstand  .... 


Schweinefett 

III  mit  10% 

Kokosfett 


Ursprflngl.  Uischang 
Alkohol-Extrakt     . 
Rflekstand  .... 


-0,4 
+2,8 
-0,3 


195.4 
192,2 

197,4 


60,90 
e9,S8 

60,42 


1  Vol.  Fett 

mit  2  Vol. 

Alkohol 

bei  60»  G 


1,65  g 


-0,4 

+2,7 
-0,5 


-0,5 

+M 

-0,5 


196,3 
198,2 

196,8 

■  ■  ■  1 

196,6 

194,1 

196,8 


60,48 
70,11 

60,34 


1  Vol.  Fett 

mit  2  Vol. 

Alkohol 

bei  tö»  G 


l^g 


60,34 
09,18 

59,89 


1  Vol.  Fett 

mit  3  Vol. 

Alkohol 

bei  46»  G 


238g 


■1,1 
0,1 

-1.0 


198,8 
206,6 
1^,5 


57,69 
66,98 

57,25 


1  Vol.  Fett 

mit  2  Vol. 

Alkohol 

bei  iSfi  G 


1,93  g 


-1,9 
3,4 

-1.8 


204,2 
221,6 

201,9 


54,65 
46,56 

54,33 


1  Vol.  Fett 
mit  2  Vol.   I 
Alkohol 
bei  45»  G 


2,28  g 


Das  zu  den  Schweioefelt-Proben  II  unxl  III  hinzugesetzte  Kokosfett  hatte  folgende 
Zusammen  Setzung : 

Reichert-MeißTsehe  Zahl 
7,55 


Refraktometerzahl  bei  40^        Yerseifungszahl        Jodzafal 
35,1  261,0  8,31 


Aus  vorstehenden  Untersuchungen  geht  hervor,  daß  reijies  Schweineschmalz  nur 
wenig  in  Alkohol  löslich  ist  und  daß  dieser  lösliche  Teil  im  Gegensatz  zum  ursprClng- 
lichen  Schmalz  eine  hedeutend  höhere  Jodzahl,  eine  auffallende  -i-  -Refraktion  und  an- 
nähernd gleiche  Verseif ungszahl«  also  ungefihr  die  Zusanunensetzung  des  Lardöls  be- 
sitzt Seihst  bei  einem  geringen  Zusatz  von  Kokosfett  ändert  sich  das.  Bild  voll- 
ständig. Das  vom  Alkohol  aufgenommene  Fett  zeigt  im  Gegensatz  zur  ursprünglichen 
Mischung  höhere  Yerseifungszahl,  dagegen  niedrigere  Jodzahl  und Refraktion,  So- 
weit man  aus  den  angeführten  Untersuchungen  Schlüsse  zu  ziehen  berechtigt  ist,  ver- 
dient also  diese  Methode  zum  Nachweis  von  Kokosfett  im  Schweinefett  große  Be- 
achtung. 


Erläuterungen  zur  Feststellung  des  Trübungsgrades  und  der 
Farbentiefe  von  Flüssigkeiten  mittels  des  Diaphanometers. 

Von 
J.  König  und  H.  Krfifi. 

Bei  näherer  Prüfung  der  vor  kurzem  *)  mitgeteilten  Ergebnisse  von  Beobachtungen 
mittels  des  Diaphanometers  ist  es  auffallend,  daß  die  Zahlen  für  die  Liditdurchlässigkeit 
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der  sehr  stark  getrübten  bezw.  der  sehr  stark  gefärbten  Flüssigkeiten  nidit 
in  dem  Verhältnis  zum  Gehalt  abnehmen,  als  dieses  bei  den  yerdünnteren  Flüsig- 
keiten  bezw.  den  Flüssigkeiten  mit  geringerem  Gehalt  an  Schwebestoffen  und  Farb- 
stoffen der  Fall  ist.  Bei  Vergleichung  der  für  die  Lichtdurchlässigkeit  wirklich  be- 
obachteten und  der  aus  dem  Gehalt  der  Flüssigkeiten  berechneten  Werte  stellen  sick 
nämlich  folgende  Beziehungen  heraus: 


Ton  in  1  1 
Lichtdurch- 
lässigkeit 


{ 


Beobachtet 
Berechnet . 


Ferrihydroxyd  in  1  1     .    . 
Licbtdurch-    t   Beobachtet 
lässigkeit     ^   Berechnet 


Ferrosulfid  in  1   1      ... 

Licbtdurch-    i    Beobachtet 

lässigkeit     ^   Berechnet . 


1.  Weißliche  Trübung  durch  Ton: 

20  mg        50  mg        100  mg        200  mg 
85,8  74,3  71,1  56,2 

85,8  68,2  46,5  21,6 

2.  Gelbrot-braune  Trübung: 

.    .    14,3  mg        28,6  mg        71,5  mg 
.    .       94,8  87,6  81,2 

.    .       94,8  89,9  76,6 

3.  Grauschwarze  Trabung: 
1,57  mg    3,14  mg    4,71mg    6,28  mg    7,85  mg 


500  mg 

46,5 

2,1 


143,0  mg 
70,5 
58,6 


1000  ng 
44,5 
0,04 


286,0  Bg 
54,8 
94,4 


97.4 
97,4 


94,7 
94,6 


89,5 
92,4 


87,0 
90,0 


84,3 

87,7 


15,7  mg   8MBg 
70,9        50,1 
76,9        59,0 


Albumin    . 
Lichtdurch- 
lässigkeit 


( 


Beobachtet 
Berechnet  . 


4.  Milchweiße  Trübung: 

1  3  5 

94,7  81,2  74,7 

94,7  84,9  76,2 


6 
73,4 
72,1 


10 
66,7 
52,9 


20Tle. 
64,7 
38,7 


5.  Jodlösung  (klar): 

Jod  in  1  1 127  mg    254  mg    314  mg    637  mg 

Licbtdurch-    i   Beobachtet       92,2        81,1         76,2         54,4 


lässigkeit      ^   Berechnet.       92,2         85,0         81,7 


66,6 


1275  mg    2540  mg    3175  mg 
43,7  31,5  27,9 

44,4  19,7  13,1 


6.  Färbung  und  Trflbung  bei  der  Ammoniak-Bestimmung  durch  Neßler'sches  Reagens. 


Ammoniak  in  1  1  .    .    .    . 

Licbtdurch-    t   Beobachtet 

lässigkeit     ^   Berechnet. 


0,05  mg      0,10  mg      0,25  mg      0,50  mg      0,75  mg 
84,3  72,2  58,2  49,2  39,7 

84,3  71,0  42,6  18,1  12,9 


7.  Färbung  von  Eisenoxyd-Lösungen  durch  Rhodanammonium. 


Eisen  (Fe)  in  1  1  ...    . 

Lichtdurch-    t   Beobachtet 

lässigkeit     ^   Berechnet. 


0,1  mg        0,2  mg        0,4  mg 
88,8  81,1  67,5 

88,8  78,8  62,2 


0,6  mg        0,9  mg 
54,1  45,1 

47,0  31,3 


1,00  Dg 

85,1 

3^ 


1.5  og 

34,3 
16,8 


8.  Jodlösung. 


7io  »/«o 


Normal- Jodlösung    .    ,  ^jio 

Schichten-  r  Beobachtet    10  22,5   46 

dicke     ^Berechnet.    10     20   40 


10.  Rotwein  :  Jodlö8iui& 


Vio  Vio  >/«• 
8,6 :  18,0 :  34,5 
8,5 :  17,0 :  34,0 


9.  Bier:  Jodlösung. 

2,5:7,5   :13,0 
2,5 :  6,25  :  12,5 

Zu  diesen  Unterschieden  zwischen  den  beobachteten  und  berechneten  Wertt" 
sei  folgendes  bemerkt: 

Die  Tabellen  für  das  Diaphanometer  sind  unter  der  für  klare  LösuDgen  «"■ 
solut  gültigen  Voraussetzung  berechnet,  daß  Konzentration  und  Flüssigkeitsböhe  niß- 
gekehrt  proportional  sind,  wenn  die  Lichtdurchlässigkeit  dieselbe  ist 


J 
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Es  müßte  also  sein 


Konzentration 1  2  3  c 

FlassigkeitshGhe h  -5-  -5-  — 

a  O  C 


1  1  Jl         J_ 

n  n*         n"        n* 

und  n  X  c  =  Konstante. 


Licbtdorchlässigkeit    ....  _  _,  , 


Das  ist  indes  nach  vorstehender  Zusammenstellung  der  gemessenen  und  der 
nach  obigein  Gesetz  berechneten  Lichtdurchlässigkeiten  nicht  immer  der  Fall. 

Die  Abweichungen  bei  den  klaren  Jod-  und  Eisenrhodanid-Lösungen  sind  nicht 
auf  Unsicherheiten  der  Beobachtung  zurückzuführen,  bei  den  starken  Konzentrationen 
der  Jodlösung  ist  vielleicht  die  Helligkeit  eine  zu  geringe  gewesen. 

Auffallend  ist  allerdings  die  verhältnismäßig  große  Abweichung  bei  den  Eisen- 
rhodanidlosungen ;  es  ergibt  sich  nämlich: 

Konzentration  (c) 0,4  0,6  9,9  1,5 

üi«    •  u   *  uxi.    /UA  /rot     ....      89,0       50,0       43,0        28,0 
Fla88.gke.t8höhe  (b)  i  g,a„  _     _      13  0  8,0  6,0         4,5 

rot 35,6        30,0        38,7        42,0 

grün 5,2  4,8         5,4  6,75 


c  X  h  I 


Am  bedenklichsten  sind  sie  in  bezug  auf  die  Abweichungen  der  trüben  Flüssig- 
keiten, besonders  bei  den  weißlichen  Ton-Trübungen, 

Entnimmt  man  aus  Tabelle  I  die  zu  den  Lichtdurchlässigkeiten  gehörigen 
Flüssigkeitshöhen,  so  ergibt  sich 

Konzentration  c     .    .      1  2,5  5  10  25  50 

FlflssigkeitshObe  h     .    45  23  20  12  9  8,5 

c  X  h 45  57,5       100  120         225  425 

Eis  ließen  also  die  verdünnteren  trüben  Lösungen  verhältnismäßig  bedeutend 
weniger  Licht  durch,  als  die  konzentrierteren  Lösungen. 

Die  Erklärung  für  diese  Erscheinung  ist  folgende:  Sehr  verdünnte  trübe 
Lösungen  wirken  auf  den  Lichtdurchgang  fast  wie  klare  Lösungen,  sehr  konzentrierte 
Lösungen  aber  wirken  wie  eine  dicke  Milchglasplatte ;  diese  läßt  gar  kein  Licht  direkt 
durch,  sondern  sie  wird  durch  eine  darauf  fallende  Beleuchtung  selbstleuchtend,  sie 
wird  zu  einer  Lichtquelle,  was  dadurch  nachgewiesen  ist,  daß  die  Helligkeit,  mit 
der  sie  eine  Fläche  beleuchtet,  nicht  abhängt  von  der  Entfernung  der  Lichtquelle 
von  dieser  Fläche  oder  der  Milchglasplatte  von  dieser  Fläche,  sondern  einzig  und  allein 
von  der  Entfernung  der  Milchglasplatte  von  der  Lichtquelle. 

Bei  stark  getrübten,  namentlich  weißlichen  Trübungen  ist  die  Wirkung  im 
Diaphanometer  also  nicht  die  vorausgesetzte,  daß  jede  Einheit  der  Flüssigkeitshöhe  einen 
bestimmten  Bruchteil  des  auffallenden  Lichtes  hindurchläßt,  und  zwar  jede  Schicht 
den  gleichen  Bruchteil,  sondern  der  Vorgang  wird  verwickelt  dadurch,  daß  schon  die 
unterste  Schicht  zum  Teil  selbstleuchtend  wird,  und  zwar  um  so  mehr,  je  konzentrierter 
sie  ist,  und  daß  dieser  Vorgang  sich  durch  die  ganze  Flüssigkeitshöhe  fortsetzt  Des- 
halb tritt  durch  die  Flüssigkeitssäule  bei  trüben  Flüssigkeiten  viel  mehr  Licht  hin- 
durch, als  nach  dem  Absorptionsgesetz  für  klare  Flüssigkeiten  erwartet  werden  kann, 
und  zwar  um  so  mehr,  je  konzentrierter  die  trübe  Flüssigkeit  ist. 


1 

2,5 

5 

10 

25 

50 

20 

50 

100 

200 

500 

1000  mg 

45 

23 

'  20 

12 

9 

^ 
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Aus  dem  Dargelegten  folgt  (unter  der  Voraussetzung,  daß  die  Flüdsigkeitshöhen 
auf  1  Glas  von  0,50  Durchlässigkeit  sich  beziehen),  daß  man  z.  B.  für  die  weißliche 
Trübung  durch  Ton  vollständig  richtig  behauptet,  es  sei  eine  Lichtdurchläss^- 
keit  von  50  ®/o  vorhanden: 

für  Konzentration 

oder  Ton  in  1  1 

bei  einer  nossigkeitshöhe  von      .    .     . 

Es  ist  aber  nicht  richtig  zu  sagen,  daß   die  Lichtdurchlässigkeit  für  eine  Schicht 

von  10  mm  dann  sei: 

85,8         74,3       71,1         56,2        46,5  44,5  «•; 

denn  die  Reduktion  atrf  10  mm  nach  Tabelle  I  erfolgt  unter  der  Yoraussetzinig  des 
hier  nicht  gültigen  Absorptionsgesetzes  für  klare  Flüssigkeiten. 

Dagegen  könnte  nmn,  um  ein  einheitliches  Maß,  nämlich  Durchlässigkeit 
für  10  mm  Dicke,  zu  benutzen,  unseres  Erachtens  übereinkommen  —  obgleich  e» 
unrichtig  ist  —  die  Reduktion  nach  dem  Absorptionsgesetz  für  klare  Flüssigkeit^ 
vorzunehmen,  also  nach  Tabelle  I  (bezw.  11);  denn  die  Größe  der  Abweichung  von 
diesem  Gesetz  ist  nicht  von  vornherein  festzustellen.  Sie  ist  abhängig  von  der  Grö^ 
der  inneren  Lichtdiffusion  in  den  trüben  Flüssigkeiten  und  diese  ist  bei  einer  sa 
prüfenden  trüben  Flüssigkeit  natürlich  unbekannt;  diese  auch  noch  feststellen  zu 
wc^en,  würde  eine  Versuchsanordnung  und  ein  rechnerisches  Verfahren  notwendig 
machen,  welches  für  den  Betrieb  im  Laboratorium  unausführbar  \&t 

Das  geschilderte  Verhalten  der  trüben  Flüssigkeiten  erklärt  auch  die  Abweichungen 
der  Einstellungen ,  ob  man  Glas  No.  0  oder  1  oder  mehrere  der  Gläser  Na  1-4 
benutzt.  Die  angegebenen  Abweichungen  liegen  —  mit  Ausnahme  der  rotbrauneo 
Trübung  durch  Ferrihydroxyd  —  im  richtigen  Sinne. 

Die  vorstehenden  Abweichungen  in  den  beobachteten  und  berechneten  Werten 
für  trübe  oder  sehr  stark  gefärbte  Flüssigkeiten  beeinträchtigen  aber  die  An- 
wendung und  allgemeine  Bedeutung  des  Diaphanometers  nicht  wesentlich ,  'denn  bei 
denselben  Messungen  mit  dem  Instrument  erhalt  man  auch  stets  untereinander 
vergleichbare  Werte  und  erhält  auf  diese  Weise  bedeutend  sicherere  und  bniuch- 
barere  Werte,  als  nach  bisherigen  Verfahren  erzielt  werden  konnten. 


Notiz,  betreffend  den  Nachweis  von  Bombay-Macis  im 

Maeispulver. 

Von 

Dr.  Walter  Busse* 

Im  Jahre  1896  habe  ich  ein  einfaches  Verfahren  zum  chemischen  Nachweis 
der  Bombay-Macis  in  Vorschlag  gebracht*),  das  nach  meinen  seinerzeit  ongeslelkeB 
vielseitigen  Versuchen  allen  übrigen  bis  dahin  vorgesehli^nen  Seaktionen  an  Sdiirfe 
imd  Sicherheil  überlegen   war.     Das  Verfahren,  dessen  Einzelheiten  man  aus  der  an- 

^)  Arb.  Kaiseri.  Gesundh.Amt  1896,  12,  651. 
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^führten  Arbeit  ersehen  möge,  besteht  —  kurx  gesagt  —  darin,  daß  (nach  dem 
Vorgange  der  Goppelsroe  der 'sehen  Kapillaranalyse)  mit  alkoholischen  Macisaus- 
zügen  bebiHMldte  Fütrierp«{nersti«ifeB  in  heifie«  Baryiw asser  getaoeht  werden. 

Bei  Gegenwart  von  Bombay-Macis  wird  dann  der  Papierstreifen  ziegelrot 
gefärbt,  und  zwar  nimmt  die  Tiefe  des  roten  Farbentones  mit  steigendem  Gehalte 
des  Macispulvers  an  Bombay-Macis  zu^j.  Bei  Abwesenheit  des  Fälaehungsmittels  da- 
gegen  wird  das  in  einer  gewissen  Zone  („Steighöhe'*)  im  Filtrierpapier  angehäufte 
Macis-Extrakt  braunlichgelb,  der  untere  Teil  des  Streifens  blaß  rötUeh  gefärbt 

In  der  angeführten  Arbeit  hatte  k;h  bereits  darauf  hingewiesen,  daß  man  die 
so  behandelten  Papierstreilen  ak  Beweismaterial  in  gerichtlichen  Fällen  längere  Zeit 
aufbewahren  könne,  ohne  daß  sie  ihre  charakteristische  Färbung  einbüßen.  Bei  Druck- 
l^UDg  meiner  Arbeit  gründete  sich  diese  Ansicht  allerdings  nur  auf  eine  Erfahrung 
von  fantoonaüicher  Dauer. 

Nun  hatte  ich  aber  die  bei  den  Analysen  von  67  Macisproben  erhaltenen  Fließ- 
papierstreifen nach  Abschluß  meiner  Versuche  (am  1*  Oktober  1895)  in  einer  Mappe 
vereinigt,  um  gegebenen  Falles  auf  dieses  Material  zurückgreifen  zu  können.  Die 
Mappe  war  seither  in  meinem  Mikroekopierzimmer  unberührt  liegen  geblieben  und 
Hei  erst  jetzt  wieder  in  meine  Hände.  Bei  der  Besichtigung  zeigte  sich,  daß  sämt- 
liche Papierstreifen  während  des  Zeitraums  von  8^/2  Jahren  ihre 
charakteristischen  Färbungen  unverändert  bewahrt  haben. 

Ich  glaube,  daß  dieses  Ergebnis  dazu  beiträgt,  die  Brauchbarkeit  der  Baryt- 
Keaktion  für  die  Praxis  des  Nahrungsmittelchemikers  zu  erhärten.  Denn,  wenn  man 
die  zur  Analyse  verwendeten  alkoholischen  Auszüge  Jahre  hindurch  als  Belegmaterial 
zurückstellt,  so  werden  sie  auch  bei  bestem  Yersehluß  der  Grefäße  durch  Verdansten 
des  Alkohols  and  vielleicht  auch  durch  Verharzung  des  Macisextraktes  eine  quanti- 
tative nnd  qualitative  Veränderung  erleiden  und  somit  bei  einer  spateren  Wiederholung 
der  Reaktion  nicht  mehr  einwandfreie  Ergebnisse  liefern.  Bei  den  Papierstreifen  da- 
gegen fäUt  dieser  Nachteil  nach  den  mitgeteilten  Erfahrungen  weg;  man  kann  sie 
von  Aafang  an  zu  den  Gerichtsakten  geben  —  wobei  natürlich  ein  mit  Auszug  aus 
reiner  Macis  bdianddter  Streifen  als  Vergleichsobjekt  nicht  fehlen  darf. 

Zum  Schlüsse  möchte  ich  noch  darauf  hinweisen,  daß  die  Reaktion  selbst  bei 
einem  Gehalt  von  nur  2,5  ^/o  Bombay-Macis  scharf  und  sicher  ebitritt. 

Als  weniger  zuverlässig  hatte  sich  seinerzeit  die  Anwendung  von  heißer  1  ^/ obiger 
Kali u m ehr omatlÖsung  erwiesen;  doch  wurden  auch  die  mit  diesem  Reagen's 
behaodehen  Papierstveifen  aufbewahrt  Wie  die  Besichtigung  ergibt,  machte  sich 
jetzt  noeh  eine  so  intensive  Braunfärbung  der  Extraktzone  bei  Gegenwart  von 
Bonkbay-MaciB  bemerkbar,  daß  ich  empfehlen  möchte,  in  zweifelhaften  Fällen  eventuell 
aneh  diese  Farbreaktion  mit  heranzuziehen. 

Berlin,.  1.  April  1904. 


')  Vergl.  Tafel  XIV  a.  a.  0. 
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Referate» 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrnngs-  nnd  GennfimitteL 

A.  Kossei:  Zur  Kenntnis  des  Salmins.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903, 
40,  311 — 314.)  —  Die  Protamine,  die  bisher  bekannten  einfachsten  Glieder  d«  & 
weißreihe,  enthalten  nach  den  früheren  Untersuchungen  des  Verf. 's  neben  den  Bfc€B 
Arginin,  Histidin  und  Lysin  auch  Monoamidosauren.  Von  letzteren  sind  bislang  nschg^ 
wiesen  worden:  Aminovaleriansäure ,  Tyrosin,  Skatolaminoessigsäure  und  Serio.  Die 
Untersuchung  des  Salmins  aus  den  Lachstestikeln  im  besonderen  hatte  ergeben,  diS 
von  100  Teilen  Stickstoff  87,8  in  Form  des  Arginins  vorhanden  sind,  woraus  (kr 
Schluß  zu  ziehen  ist,  daß  auf  je  2  Moleküle  Arginin  je  1  Molekül  MonoaminosiBR 
kommt.  Des  weiteren  hatten  die  Versuche  des  Verf.'s  ergeben,  daß  unter  den  ZJerseteuDgs- 
Produkten  des  Salmins  auch  eine  Monoaminosaure  der  Formel  CgHgNO^  entblieB 
ist.  Nach  den  Untersuchungen  von  Emil  Fischer  mit  anderen  Eiweißstoffen  er* 
scheint  es  nicht  zweifelhaft,  daß  diese  Substanz  a-Pjrrolidinkarbonsaure  ist  Die  £d^ 
stehung  dieser  Säure  aus  dem  einfachsten  bisher  bekannten  Glieds  der  Eiweißgrnpp^ 
beansprucht  ein  bedeutendes  Interesse.  Der  Verf.  ist  mit  weiteren  UntersucbuDgea 
über  die  Spaltungsprodukte  der  Protamine  beschäftigt  A.  HehehrvML 

Otto  Portes  und  K.  Spiro:  Die  Globuline  des  Blutserums.  (Beitr. l 
chem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903,  8,  277—285.)  —  Verff.  haben  eingehende  VersiKte 
über  die  Blutglobuline  und  zwar  an  Pferdeblut  angestellt  Bei  diesen  Versucbcfi 
ergab  sich,  daß  das  Globulin  sich  hinreichend  scharf  durch  wiederholte  Aassalsiog 
in  drei  Fraktionen  zerlegen  läßt,  und  daß  eine  gute  Trennung  derselben  nur  in  staA 
verdünnten  Lösungen  herbeigeführt  werden  kann.  Bezüglich  der  chemischen  Chank- 
terisierung  der  gefällten  Globuline  zeigen  alle  drei  sämtliche  typischen  EiweißreaktioDeiL 
Eine  chemische  Differenzierung  der  Globulinfraktionen  ist  bisher  nicht  möglich  ge- 
wesen. Das  für  Globuline  wichtige  Merkmal,  aus  ihren  Lösungen  durch  VerdünD» 
oder  durch  Einleiten  von  Kohlensäure  oder  Zufügen  von  Essigsaure  ausniUl» 
konnte  bei  allen  drei  Fraktionen  beobachtet  werden.  Da  jedoch  diese  typisdwa 
Globulin-Eigenschaften  bei  der  ersten  Fraktion  stärker  als  bei  den  beiden  folgeodö^ 
auftraten,  so  sahen  sich  die  Verff.  veranlaßt,  die  erste  als  ein  „Euglobuün",  dk 
folgenden  als  „Pseudoglobulin"  zu  bezeichnen.  Gegen  Salzlösungen  verhalten  sä 
jedoch  die  drei  Globuline  verschieden.  So  wird  durch  Kochsalz,  Chlorkaliuro  «»• 
Natriumnitrat  nur  die  erste  Fraktion  in  verdünnter  Lösung  ausgesalzen,  vÜam 
Kalium-  und  Natriumacetat  nach  längerem  Stehen  die  Fraktionen  2  und  3  aassako. 
Sehr  gute  Fällungsgrenzen  wurden  durch  Ammoniumsulfat,  Magnesiurosulfat  ra»^ 
wasserfreies  Natriumsulfat  erhalten ;  letzterem  geben  die  Verff.  den  Vorzug.  Die  V«^- 
glauben  durch  ihre  Versuche  dargetan  haben,  daß  die  Aussalzungsmethode  sowohl  <fe 
qualitative  als  auch  die  quantitative  Trennung  mehrerer  Globulinfraktionen  enno^io* 
und  daß  es  das  einzige  zuverlässige  Verfahren  bUdet,  um  Albumine  und  Globulin 
zu  trennen.  Ferner  sind  sie  der  Überzeugung,  daß  „Serumglobulin"  ein  Genienf 
von  mindestens  drei  verschiedenen  Eiweißkörpern  darstellt.  ^^  ^^^* 

E.  Laqueur  und  0.  Sackur:   Über  die  Säureeigenschaften  unddi- 
Molekulargewicht  des  Kaseins   und   seine  Spaltung   beim  Trocknei 
(Beitr.  z.   chem.   Physiol.   u.  Pathol.  1903,   3,    193—224.)    —    Mit    Rücksicht  «» 
die  Widersprüche  in  der  Auffassung  der  Verbindungen  des  Kaseins  mit  Metall^ö  9 
der  Literatur   schien   es  den    Verff.    von   Interesse,    eine   erneute   Untersuchung  **  j 
Kaseins  mit  physikalisch-chemischen  Methoden  in  Angriff  zu  nehmen.    Die  wichtig^  j 
Ergebnisse  ihrer  Arbeit  sind  nun  folgende:  1.  Kuhkasein  hat  in  reinem  Wasser  W*  j 
meßbare  Löslichkeit    2.  Aus  den  für  Phenophtalein   neutralen  Alkali-  und  Erdals»''' 
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salzen  berechnet  sich  das  Äquivalentgewicht  des  Kaseins  zu  1135;  aus  der  Ver- 
änderung der  Äquivalentleitfähigkeit  dieser  Alkalisalze  mit  der  Verdünnung  sein  Mole- 
kulargewicht als  das  Vier-  bis  Sechsfache  davon.  3.  Die  Salze  des  Kaseins  sind 
hydrolytisch  gespalten.  4.  Das  bei  100®  getrocknete  Kasein  wird  durch  verdünnte  Laugen 
in  zwei  Körper  gespalten,  von  denen  der  eine  in  diesen  unlöslich  ist  („Kaseid^*).  Der 
andere,  in  Alkalien  lösliche  (Isokaaein),  ist  ein  dem  Kasein  ähnlicher  Körper  mit  an- 
nähernd gleichem  Molekulargewicht,  jedoch  stärkerem  Säurecharakter,  ö.  Ziegen-  und 
Frauenkasein  erleiden  ebenfalls  durch  Trocknen  und  Behandeln  mit  Laugen  eine 
Spaltung,  die  der  am  Kuhkasein  beobachteten  ähnlich  ist.  Max  Müller. 

Leo  Langstein:  Die  Kohlenhydrate  der  Eiweißkörper  des  Blut- 
serums. (Münch.  med.  Wochenschr.  1902,  49,  1876—1877.)  —  Verf.  berichtet 
über  die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen,  die  er  mit  Blutglobulin  angestellt  hat. 
Zur  Abspaltung  der  Kohlenhydrate  diente  verdünnte  Brom  Wasserstoff  säure,  zur  Identi- 
fizierung jener  die  Oxydations-  und  Benzoylprodukte ;  aus  letzteren  wurden  die  Kohlen- 
hydrate selbst  durch  Verseifung  hergestellt  Es  wurden  isoliert:  ein  stickstoffhaltiges 
Kohlenhydrat,  das  nicht  Chitosamin  war,  dessen  Benzoylprodukt  durch  gutes  Kry- 
stallisationsvermögen  ausgezeichnet  war;  ein  linksdrehender,  nicht  vergärbarer,  ein  gut 
krystallisierbares  Osazon  gebender  Zucker;  endlich  als  wichtigstes  Ergebnis  ein  rechts- 
drehendes, vergärbares,  in  Zuckersäure  oxydables  Kohlenhydrat,  dessen  Benzoylprodukt 
vollständig  identisch  war  mit  Benzoylglykose.  Es  kann  demnach  keinem  Zweifel 
unterliegen,  daß  Glykose,  dieses  im  Haushalt  des  tierischen  Organismus  die  wichtigste 
Rolle  spielende  Kohlenhydrat,  sich  am  Aufbau  des  Blutglobulins  beteiligt.     Max  Müller. 

Wl«  S«  Sadlkoff:  Untersuchungen  über  tierische  Leimstoffe. 
L  Über  Sehnenglutin.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  J903,  89,  396—410.)  —  Der 
Verf.  hat,  da  die  Handelsgelatine  ihrer  Provenienz  nach  unkontrollierbar  und  ihr 
Herstellungsverfahren  im  einzelnen  unbekannt  ist,  aus  Bindegewebe  (Achillessehne 
des  Rindes)  Glutin  dargestellt  Er  benutzte  zunächst  das  Verfahren  nach  van  Name, 
bei  welchem  die  zerkleinerten  und  gewaschenen  Sehnen  mit  0,25^/oiger  Sodalösuug 
und  Trypsin  verdaut  werden  und  nach  gründlichem  Auswaschen  das  ungelöst  ge- 
bliebene Kollagen  durch  längeres  Kochen  mit  Wasser  in  Glutin  verwandelt  wird. 
Durch  Einengen  der  wässerigen  Lösung  im  Vacuum  bei  einer  40^  nicht  überstei- 
genden Temperatur  und  Fällen  mit  Alkohol  wurde  dann  ein  Präparat  erhalten,  welches 
aus  einem  in  kaltem  Wasser  schwer  löslichen  Glutin  (Trypsin-Glutin  A)  und 
einem  leicht  löslichen  Glutin  (Trypsin-Glutin  B)  bestand.  Letzteres  gelatinierte  schwach, 
ersteres  stark.  Zwei  ähnliche  Präparate  wurden  durch  Behandeln  der  Sehnen  mit 
Kalilauge,  gründliches  wochenlang  dauerndes  Auswaschen,  Losen  des  Rückstandes  in 
heißem  Wasser  und  Ausfällen  mit  Alkohol  erhalten.  Kali-Glutin  A  war  in  kaltem 
Wasser  schwer,  in  heißem  leichtlöslich.  Kali-Glutin  B,  welches  in  gleicher  Weise, 
nur  unter  Zusatz  von  sehr  verdünnter  Essigsäure  beim  Auswaschen  gewonnen  worden 
war,  war  schon  in  kaltem  Wasser  leicht  löslich.  Bei  der  dritten  Darstellungsweisc 
wurde  die  mit  Kalilauge  vorbehandelte  und  ausgewaschene  Substanz  in  Sodalösung 
aufgenommen,  das  Filtrat  mit  Essigsäure  neutralisiert,  dialysiert  und  mit  Alkohol  ge- 
fällt.    Die  Glutine  hatten  die  nachstehende  elementare  Zusammensetzung: 


Kohlenstoff 50,87 

Wasserstoff 6,85 

ox-  1.     i»  (  "«<^^  Kjeldahl  .    .  18,03 

Stickstoff|^^j^p^^^g  jg47 

i  nach  Liebig  .    .    .  0,49 

Schwefel  |  ^^^  A  s  b  6 1  h      .    .  0,47 

N.Ol  38 


rypsin- 

Kali- 

KaU- 

Kali-Soda 

lutin  B 

Glutin  A 

Glutin  B 

Glutin 

51,10 

50,63 

— 

51,02 

7,06 

6,56 

6,75 

18,16 

18,25 

18,38 

— 

18,39 

18,65 

18,85 

— 

0,50 

0,34 

— 

0,53 

0,39 
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Demnach  stimmen  die  auf  verschiedenem  Wege  erhaltenen  Glutäne  bis  auf  da 
Schwefelgehalt  gut  überein.  Die  Bildung  der  B-Modifikationen  ist  durch  Wassennf- 
nähme  der  A-Modifikationen  zu  erklären,  welche  durch  geringe  äufiere  EingnHe  ts- 
ursacht  wird.  Bo  geht  schon  beim  längeren  Verweilen  unter  Wasser  das  schwo-  löslkbe 
Glutin  in  das  leichtlösliche  über,  welches  dann  beim  Erhitzen  auf  135®  wieder  va^ 
lieh  wird.  —  Der  Verf.  vermutet,  daß  die  bisher  daigestellten  Glutine  alle  keine  m- 
heitlichen  Körper,  sondern  Gemenge  verschiedener  Stoffe  sind.  -4.  Hebebrad. 

WL  8.  Sadikoff:  Untersuchungen  über  tierische  Leimstoffe. 
II.  Über  Knorpelglutine  (Gluteine).  (Zeitschr.  phjsiol.  Chem.  1903,  3S. 
411 — 422.)  —  Als  Ausgangsmaterial  zur  Darstellung  der  Gluteine  dienten  der  hvaÜDe 
Knorpel  der  Nasenscheidewand  des  Schweines  und  der  Trachea  des  Rindes,  sowie  der 
elastische  Knorpel  der  Ohrmuschel  des  Schweines.  Die  fein  zerkleinerten  Knorpeln 
wurden  nach  der  Vorschrift  von  Mörner  mehrere  Tage  lang  mit  0,25®/o-iger  Kalilaoge 
behandelt  und  der  Rückstand  nach  gründlichem  Auswaschen  durch  JSrhitzen  mit 
Wasser,  beim  Ohrknorpel  im  Pap  in 'sehen  Topf  auf  110^  in  Lösung  gebracht  D« 
filtrierten  Losungen  wurden  mit  Alkohol  gefällt  und  die  Niederschläge  nach  dem  ka^ 
waschen  und  Trocknen  mit  Äther  behandelt.  Die  auf  diese  Weise  gewonnenen  Glutdse 
stellen  weiße,  lockere,  in  kaltem  Wasser  unlösliche,  in  heißem  Wasser  leicht  löslidte 
Pulver  dar,  deren  Lösungen  beim  Erkalten  gelatinieren.  Sie  sind  durch  folgende  B«- 
aktionen  von  den  Glutinen  des  Bindegewebes  unterschieden:  1.  Sie  reduzieren  n«ch 
der  Säurespaltung  in  sehr  schwachem  Grade  Kupferoxyd  und  2.  sie  geben  mit  Phloro- 
glucin,  Salzsäure  und  Alkohol  Braunfärbung.  Mit  ü,2®/o-iger  Salzsäure  scheint  Zer- 
setzung einzutreten  unter  Bildung  eines  durch  Alkohol  fällbaren,  weniger  Stickstc^ 
als  das  ursprüngliche  Glutein  enthaltenden  Körpers  und  eines  in  Lösung  bleibenden, 
der  starke  Phloroglucinreaktion  gibt  —  Die  elementare  Zusammensetzung  der  Glateine 
ist  aus  den  nachstehenden  Zahlen  ersichtlich: 


Kohlenstoff 

Wasserstoff 

nach  Kjeldahl 

Dach  Dumas  . 

nach  Lieb  ig  . 

nach  Asböth 


Stickstoff 
Schwefel 


Nasenglutein  Tracheal-     Ohrglutein 

I            II  III  glatein        I  H 

50,22  50,30  50,46  _           —  — 

7,12  6,80  7,02  —           —  — 

16,12         -  17,00  17,46         —  — 

17,81         —  17,72  17.87         —  — 

0,53  0,62  0,61  0,71  0.71  0,65 

0,52  0,64  0,61  0,68  0,70  0,65 


Die  Zahlen  für  den  Stickstoff  zeigen,  daß  die  Gluteine  (wie  auch  die  Handeb- 
gelatine)  zu  den  Substanzen  gehören,  welche  nach  der  Kjeldahl-Methode  (20  ccm 
Schwefelsäure,  1  g  Kupfersulfat,  10  g  Kaliumsulfat,  2 — 15-stündiges  Kochen)  keine 
zuverlässigen  Werte  geben.  Durch  die  Behandlung  der  Gluteine  mit  schwacher  Sah- 
säure  wird  anscheinend  der  Komplex,  welcher  den  für  das  Kjeldahl- Verfahren 
schwer  zugänglichen  Stickstoff  enthält,  abgespalten,  da  der  oben  erwähnte,  aus  der 
sauren  Lösung  mit  Alkohol  ausfällbare  Körper  sowohl  nach  dem  Dumas 'sehen  ak 
wie  nach  dem  KjeldahTschen  Verfahren  die  gleichen  Werte  gibt      A.  H^bebrwL 

Thomas  B.  Oshorne  und  Isaac  F.  Harris :  Das  spezifische  Drehunga- 
vermögen  einiger  pflanzlicher  Proteinstoffe.  (Jourq.  Amer.  Chem.  Soc. 
1903,  25,  842—848.)  —  Die  Bestimmungen  des  spezifischen  Drehungsvennögeoi 
wurden  mit  dem  Halbschattenapparat  von  Schmidt-Haensch  voigenomnien;  ^ 
abgelesenen  Grade  der  Zuckerskala  wurden  dabei  mit  0,346  multipliziert  Die  toU- 
komnien   neutralen    Proteine  befanden    sich    in    10-prozentiger    Kochsalzlösung.     Für 

|a]jj    wurde  gefunden:  Edestin  aus  Hanfsamen  =  41,3^;  Globulin  aus  Flachsaanse» 
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=  43,53^;  Globulin  aus  Kürbissamen  =  38,730;  Excdsin  aus  Paranuß  =  42,94<>; 
Amandin  aus  Mandeln  =  56,44°;  Coiylin  aus  Haselnuß  =  43,09*^;  Globulin  aus 
englischer  Walnuß  =  45,21°;  Globulin  aus  schwarzer  Walnuß  =  44,43°;  Phaseolin 
aus  Brechbohnen  =  41,46°;  Legumin  aus  Saubohnen  =  44,o9°;  Zein  aus  Mais 
=   28,00°;  Gliadin  aus  Weizen  =  92,28°.  C.  A.  NeufM. 

Thomas  B*  Osbome  und  Isaac  F.  Harris:  Das  Globulin  der  eng- 
lischen Walnuß,  der  amerikanischen  schwarzen  Walnuß  und  der 
Butternuß.  (Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  848-853.)  —  ProU^ine,  deren 
chemische  Identität  wahrscheinlich  ist,  wurden  bisher  nur  in  Samen  gefunden ,  die 
botanisch  einander  nahe  verwandt  sind.  So  scheinen  die  Gliadine  aus  Weizen  und 
aus  Reis,  die  Legumine  aus  Wicken,  Saubohnen  Linsen,  Erbsen  und  viele  andere  unter- 
einander identisch  zu  sein.  Proteine  aus  verschiedenen  Samen,  die  früher  für  identisch 
gebalten  wurden,  zeigten  neuerdings  große  Verschiedenheiten  in  der  Struktur  der 
Moleküle,  in  den  Zersetzungsprodukten  u.s.w.  Es  ist  auch  sehr  wahrscheinlich, 
daß  die  Entwicklung  und  Natur  des  wachsenden  Embryos  durch  Art  der  Ei- 
'weißnahrung  beim  Beginn  seiner  Existenz  hochgradig  beeinflußt  wird.  Die  größte 
Ähnlichkeit  zwischen  Proteinen  aus  nicht  verwandten  Samen  ist  bisher  beim  Corylin 
aus  der  H&selnuß  (Corylus)  und  dem  Globulin  aus  der  englischen  Walnuß  (Juglans 
regia)  bekannt  Verff.  haben  die  Globuline  aus  der  der  letzteren  nahestehenden 
amerikanischen  Walnuß  (Juglans  nigra)  und  der  Butternuß  (Juglans  cinerea)  unter- 
sucht, um  zu  sehen,  ob  auch  hier  die  gleichen  Beziehungen  bestehen. 


N&here 
Bezeicbnnng 

Prozentgehalt  an  Stiekstoff  in  den  stickstoif- 
baltigen  Zeraetznngsprodokten 

Spexiflsche 
'  Drehung 

[«Jd 

FUIangs- 
grenzen  mit 

Ammoniak- 
Stiekatoff 

BMiaeher 
StickBtoff 

niebtbaaieher 
Stiekstoff 

stiekstoff  im 

Magnesia- 
Niederscblag 

Ammoninm- 
sulfat 

cem 

Juglans  regia     .... 

,         nigra     .... 

,        cinerea      .    .    . 
Corylus 

1,84 

1.80 
1,88 
2,20 

6,08 

5,77 
5,77 
5,77 

10,93 
11,14 
10,87 
10,70 

0.11 
0,25 
0,14 
0,16 

-45,210 
-44,42«)^ 
-45,40'>^ 
-48,090 

2,8-4,6 
2,8-4,6 
3,1-5,5 
3,7    5,3 

Die  einzige   positive  Differenz   zeigt  sich   im  Gehalte  von  Ammoniak-Stickstoff 

zwischen  Corylus  und  den  Juglans-Arten«     Diese  Differenz  übersteigt   die   möglichen 

Fehlergrenzen  und  könnte  als  Beweis   für  eine  Verschiedenheit   in   der  Struktur   der 

Globuline  angesehen  werden,   wenn  auch  bei  der   geringen  Größe   der  Differenz   und 

unserer   bisherigen   geringen   Kenntnis,    inwieweit  die   kleinen    Versuohsabänderungen 

diese  Grenzen  verschieben,   ein  vollgültiger  Beweis   hierfür   noch   nicht   vorliegt.     Die 

geringen  Unterschiede  in  den  Fällungsgrenzen  mit  Ammoniumsulfat  dürften  auf  mehr 

oder  weniger  große  Reinheit  der  verwendeten  Proteine   zurückzuführen    sein.     Infolge 

dieser  Tatsachen  schlagen  Verff.  vor,   die  Bezeichnung  Corylin  nur  für  das  Globulin 

aus  Corylus  zu  gebrauchen,  und  dasjenige  aus  den  drei  Juglansarton  mit  Juglans  in 

zu  bezeichnen.     Die  botanischen  Beziehungen,   die  sich  bei  den  Proteinen  der  Samen 

ergeben,   sind  noch  eingehend   zu   untersuchen,   da   auf    diesem  Wege   voraussichtlich 

neue  natürliche  Verwandtschaften  zwischen  manchen  Pflanzen  gefunden  werden. 

C.  A.  Nenfeld. 

Thomas  B«  Osborne  und  Isaac  F*  Harris:  Die  Grenzen  der  Aus- 
fällung einiger  pflanzlicher  Proteinstoffe  durch  Ammoniumaulf at. 
(Jonrn.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  26,  837 — 842.)  —  Hofmeister  und  seine  Schüler 
fanden,  daß  unter  geeigneten  Bedingungen  die  einzelnen  Proteinstoffe  innerhalb  sehr  enger 
Grenzen  durch  Ammoniuinsulfat  gefällt   werden,    wenn    dieses  Salz    zu    einer  Lösung 

38* 
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gesetzt  wird,  deren  Konzentrationsgrad  für  jedes  Protein  charakteristiech  ist.  Zur  Fest- 
Stellung  dieses  Konzeutrationsgrades  haben  Verf f.  an  einer  Anzahl  reiner  ProteiDe  dk 
Fällungsgrenzen  bestimmt  Zu  diesem  Zwecke  wird  eine  bestimmte  Menge  des  Pro- 
teins in  ^/lo  gesättigter  Ammoniumsulfatlösung  gelöst,  die  Lösung  filtriert,  undäeoB 
derselben  mit  soviel  ^/lo  gesättigter  Ammoniumsulfatlösung  versetzt,  daß  das  Gmnir 
Volumen  einschließlieh  der  später  zuzusetzenden  gesättigten  Sulfatlösung  10  ccm  beti«!t 
Nach  und  nach  werden  größere  Mengen  der  letzteren  Lösung  zugegeben  und  sowAl 
der  Punkt  notiert,  bei  dem  die  Lösung  zuerst  bleibende  Trübung  zeigt,  wie  auch  da- 
jenige,  bei  welchem  die  Gesamtmenge  des  Proteins  ausgefällt  ist,  d.  h.  bei  weldKo 
die  filtrierte  Lösung  beim  Sättigen  mit  Ammoniumsulfat  weder  Niederschlag  ooek 
Trübung  mehr  gibt  In  vielen  Fällen  enthielten  die  Filtrate  noch  Spuren  nicht  MB- 
gefällter  Substanzen,  welche  aber  nachtraglich  durch  Sättigen  mit  Ammoniomsulfit 
gefällt  werden  konnten.  Über  deren  Natur  kann  nichts  Bestimmtes  gesagt  werden. 
Indessen  handelt  es  sich  hier  immer  nur  um  unbedeutende  Spuren,  deren  Auftretes 
keine  beträchtliche  Verunreinigung  bedeutet  In  folgendem  geben  die  Verff.  eine  Za- 
sammenstellung  der  von  ihnen  gefundenen  oberen  und  unteren  Grenzen  der  kf^ 
fällung  für  verschiedene  Proteinstoffe;  sie  sind  nach  der  Löslichkeit  geordnet 


Bezeichnung  der  Proteinsioffe 


Untere 
Grenze 

eem 


Die  Haaptmenge  fUlt 
ans  nriscben 

ecm 


^,  ,   ..  ,     f  englischen  Walnuß 

Glohmm  aus  der  {     r^ 

^  schwarzen        , 

Edestin 

Edestinmonochlorid 

{Leinsamen  .... 
Ricinnssamen  .  .  . 
Kürbissamen  .... 

Amandin 

Corylin 

Excelsin 

Konglutin  {  ,  J 

Glohulin  als  Banmwollsamen     .    .    . 

Legumin 

Phaseolin 


2,8 
2,8 
3,0 
3,0 
3.1 
3,1 
3,3 
3,5 
3,7 
3,8 
4,2 
4,6 
4,6 
M 
6,4 


2,8 
2,8 
30 
3,0 
3,3 
3,3 
3,5 
3,5 
3,7 
4,0 
4,3 
6.4 
5,0 
5,5 
6,5 


4,6 
4,6 
4,0 
3,9 
4,6 
4,3 
4,1 
5,0 
5,3 
5,0 
6,0 
8,2 
6,0 
6,5 
8,2 


i2 
3,9 

4,5 

4,4 

5,3 

6.6 
5,5 

7,3 

a7 

M 
7,5 

8.8 


Thomas  B.  Osbome  und  Isaac  F.  Harris:  Die  Tryptophan-Refl|^' 
tion  verschiedener  Proteine.  (Journ.  Amer.  Chem.  8oc.  1903,  25,  853— S5o-l 
—  Das  schon  von  Tiedeinann  und  Gmelin  beobachtete  Zersetzungsprodukt  «^ 
Protei  nkörper,  welches  mit  Chlor  und  Brom  eine  tiefviolette  Färbung  gibt,  wurde  von 
Hopkins  und  Cole  kürzlich  isoliert  und  als  Indolaminopropionsäure  oder  iÄ)nK^ 
Skatolamino-Essigsäure  erkannt.  Letztere  Autoren  zeigten  auch,  daß  dieser  Köip^ 
die  A  da mkie wie z'sche  Reaktion  —  Violettfärbung  mit  Essig-  und  Schwefelsäüff -" 
gibt.  Sie  fanden  weiter,  daß  diese  Reaktion  durch  die  in  der  Essigsaure  endndteDe 
Glyoxylsäure  hervorgerufen  wird,  weshalb  letztere  direkt  an  Stelle  jener  verve^df^ 
werden  kann.  Diese  Beobachtung  ist  deshalb  wichtig,  weil  früher  die  A«!«** 
kiewicz'öche  Reaktion  dem  Furfurol  zugeschrieben  und  infolgedessen  die  Gkg^»^ 
von  Kohlenhydraten  unter  den  Proteinzersetzungsprodukten  angenommen  wurde.  ^^' 
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haben  die  Reaktion  an  einer  Anzahl  von  Proteinen  studiert.  Hierzu  wurden  50  mg 
des  Proteins  mit  6  com  Glyozylsäurelösung  gemischt^  und  6  ccm  konzentrierte  Schwefel- 
saure zugegeben.  Es  gaben:  Zein  (Mais)  hellstrohgelbe  Färbung,  keine  Reaktion; 
Alkohollösliches  Protein  aus  Haferkorn  hellbraune,  nicht  violette  Färbung;  Bynin 
(Malz)  rotbraune,  nicht  violette  Färbung;  Vicilin  (Erbse)  ganz  schwache  Violettfär- 
bung; Phaseolin  (Brechbohne)  schwach  violett;  Avenalin  (Haferkom)  und  Globulin 
(Weizen)  hell  violette  Färbung.  Intensive  Färbung  gaben :  Hordein  (Gerste),  I^egumin 
(Saubohne,  Linse  und  Wicke),  Vignin  (Erbse),  Konglutin  (gelbe  Lupine),  Konglutin 
(blaue  Lupine)  Amandin  (Mandel),  Glycinin  (Soyabohne),  Gliadin  (Weizen),  Ovovitellin 
(Hühnerei),  Globulin  (Sonnenblume),  Glutenin  (Weizen),  Globulin  (Ricinus),  Edestin 
(Hanf),  Excelsin  (Paranuß),  Corylin  (Haselnuß),  Konalbumin  (Eierweiß),  Ovalbumin 
(Eierweiß),  Globulin  (Leinsamen,  Kürbissamen,  schwarze  Walnuß  und  englische  Wal- 
nuß), Leukosin  (Weizen).  —  Es  konnte  nicht  festgestellt  werden,  ob  irgend  eines  dieser 
Proteine  die  Tryptophangruppe  überhaupt  nicht  enthält,  da  bei  Anwendung  großer 
Mengen  auch  das  Zein  eine  sehr  schwache  und  vorübergehende  Reaktion  gab.  Jeden- 
falls schwankt  der  Tryptophangehalt  der  verschiedenen  Proteine  ganz  bedeutend. 

C.  A.  Nevfeld. 

N.  Siegfried:  Zur  Kenntnis  der  Hydrolyse  des  Eiweißes.  (Ber.  d. 
mathem.-physik.  Kl.  d.  Kgl.  sächs.  Ges.  d.  Wissensch.  1903,  63 — 87,  Chem.  Centralbl. 
1908,  I,  1144—1146.)  —  Verf.  hat  das  nach  seinem  Verfahren  (Z.  1303,  6,  316) 
dargestellte  tryptische  Leimpepton  Cj^HgoNgO^,  bei  dessen  vollständiger  Zersetzung 
mit  Schwefelsäure  Arginin,  Lysin,  Glykokoll  und  Glutaminsäure  entstehen,  einer  ge- 
mäßigten Einwirktmg  verdünnter  Salzsäure  unterworfen.    Das  Pepton  dreht  sehr  stark 

nach   links  [a]-^  =  —  101^,  das  Gemenge  der  Spaltungsendprodukte  dagegen  in  der 

salzsauren  Losung  nach  rechts.  Während  nun  beim  Kochen  mit  12,5^/o-iger  Salzsäure 
bald  die  Rechtsdrehung  erreicht  ist,  verschwindet  beim  Erwärmen  des  Peptons  mit 
12,5®/o-iger  Salzsäure  -f-  20°/o  Zinnchlorür  die  Linksdrehung  nicht  vollständig,  sondern 
nimmt  nur  ab,  um  ungefähr  nach  118  Stunden  konstant  zu  bleiben.  Hieraus  ist  zu  schließen, 
daß  bei  der  gelinden  Einwirkung  der  Salzsäure  die  Zersetzung  nach  einiger  Zeit  still 
steht,  da  Zwischenprodukte  entstehen,  die  der  weiteren  Spaltung  hartnäckig  Widerstand 
leisten.  Verf.  ist  es  gelungen  eins  dieser  Zwischenprodukte,  eine  starke  Base  zu  iso- 
lieren. Verf.  schlägt  für  die  Base  den  Namen  Kyrin  speziell  (mit  Rücksicht  auf  ihre 
Abstammung  aus  Glutin)  Gluto kyrin  vor;  den  Namen  Protokyrin  reserviert  er 
für  die  voraussichtlich  aus  echten  Eiweißkörpern  bei  der  gleichen  Behandlung  ent- 
stehende Base  Glutokyrin  C^iHg^OgN^.  Zur  Darstellung  ist  Verf.  von  der  Gelatine 
ausgegangen.  Dieselbe  wurde  mit  der  10-fachen  Menge  12,5  ^/o-iger  Salzsäure  12  Tage 
lang  auf  38®  erwärmt^  das  mit  dem  gleichen  Volumen  Wasser  verdünnte  und  filtrierte 
Reaktionsgemisch  mit  50  ®/o-iger  Phosphorwolframsäure  ausgefällt  und  der  mit  5  ®/o-iger 
Schwefelsäure  chlorfrei  gewaschene  Niederschlag  in  heißem  ammoniakhaltigem  Wasser 
gelöst  uüd  mit  Barythydrat  zersetzt.  Durch  Einengen  des  mittels  Kohlensäure  vom 
Barytüberschuß  befreiten  Filtrates  und  Trocknen  bei  70®  über  Schwefelsäure  im  Vakuum 
wurde  die  Rohbase  als  Sirup  erhalten.  Zur  Reinigimg  wurde  dieselbe  in  das  Chloro- 
platinat  und  dieses  wieder  ins  Phosphorwolframat  übergefühit  und  die  aus  letzterem 
erhaltene  wässerige  Lösung  des  Glutokyrins  bei  Gregenwart  von  etwas  Ammoniak 
mittels  Alkohols  gefällt.  Die  Losung  des  Glutokyrins  reagiert  stark  alkalisch,  nimmt 
aus  der  Luft  leicht  Kohlensäure  auf  und  gibt  deutliche  Biuretreaktion.  Zur  Analyse 
gelangten  das  Sulfat,  das  Phosphorwolframat  und  das  /^-Naphtalinsulfoderivat  des 
Kyrins.  Das  Sulfat,  durch  Fällen  der  Lösung  der  Base  in  schwefelsäurehaltigem 
Wasser  mit  Alkohol  dargestellt,  zeigte  die  Formel  (C2iH390gN9)2(HgS04)5,  war  lös- 
lich in  Wasser,  unlöslich  in  Alkohol.  Das  Phosphorwolframat  bildet  mikro- 
skopische Drusen  feiner  Nadeln,  ist  löslich  in  heißem,  wenig  löslich  in  kaltem  Wasser. 
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Das  /J-Naphtalinsulf  oderivat  des  Glutokyrins  Cg,H^NgOg .  (CjfH-ßOjij 
4-  HgO,  nach  dem  Verfahren  von  E.  Fischer  und  Bergeil  (Ber.  deutsch,  chäi, 
Gesellsch.  19()2,  35»  3779)  dargestellt,  stellt  weiße  Flocken  dar,  die  den  Sdimelzpankt 
137 — 138®  zeigen,  in  Wasser  sehr  \ienig  löslich  sind,  sich  dagegen  in  A&(M 
Methylalkohol,  Chloroform  auflösen,  in  Benzol,  Ligroin  und  Schwefelkohlenstoff  jedod 
unlöslich  sind.  — Hydrolyse  des  Glutokyrins:  Die  zahlreichen,  durch  12—60- 
stündiges  Kochen  teils  mit  Gemischen  von  1  Gewichtsteil  Schwefelsaure  mit  2  Teiln 
Wasser,  teils  mit  Salzsäure  ausgeführten  Spaltungsversuche  ergaben;  dafi  im  GlatD- 
kyrin  die  basischen  Komplexe  viel  mehr  hervortreten,  als  in  den  Peptonen.  Vm 
Basen  entstehen  Arginin  und  Lysin ,  kein  Histidin,  von  Aminosäuren  Glutamin- 
säure und  wahrscheinlich  Glykokoll.  Das  Arginin  wurde  in  drei  Fällen  durch  Am- 
lyse,  Schmelzpunkt  und  spezifische  Drehung  des  Silbemitratdoppelsalzes,  das  Ljan 
ebenfalls  in  drei  Fällen  durch  Analyse  des  Chloroplatinates,  die  Glutaminsäure  hi 
einem  Falle  durch  Analyse  des  Silbersalzes  und  des  Chlorhydrates  identifiziert;  <fie 
Gegenwart  von  Glykokoll  ließ  sich  nur  wahrscheinlich  machen  durch  Analj?^  öer 
Aminosäurekupfersalze.  Die  Abwesenheit  des  Histidins  geht  daraus  hervor,  daß  ntf 
ammoniakalischer  Silberlösung  in  der  Zerlegungsflüssigkeit  des  Phosphorwolframsäuif- 
Niederschlages  eine  Fällung  nicht  bewirkt  wurde.  Die  quantitativen  Versuche  ergab©. 
1.  daß  von  dem  Gesamtstickstoff  des  Glutokyrins  ^/s  den  Basen,  */s  den  Aiibbo- 
säuren  zukommt ;  2.  daß  von  dem  Basen -Stickstoff  wiederum  ^/s  auf  Arginin,  Vs  ^ 
Lysin  entfällt,  daß  also  auf  1  Mol.  Arginin  1  Mol.  Lysin  entsteht.  Sogenannter  Amiö- 
Stickstoff  ist  im  Glutokyrin  nicht  enthalten.  Nach  dem  Ergebnis  der  quantitaüfn 
Spal tu ngs versuche  läßt  sich  für  die  Hydrolyse  des  Glutokyrins  folgende  Gleschuse 
aufstellen : 

C,,H3»N,08  +  4H,0  =  CeHj.N^O,  +  CeHMN.O,  +  CbBUNO*  +  2C*H,oN,0, 
Glutokyrin  Arginin  Lysin      Glutaminsfiore  Glykokoll 

Die  Untersuchung  bringt  bis  zu  einem  gewissen  Grade  den  Beweis  für  äe 
Richtigkeit  des  Grundgedankens  der  Kossel'schen  Anschauuug,  wonach  einbasisch 
Kern  im  Eiweißmolekül  vorhanden  ist,  um  den  sich  die  anderen  Komplexe  gnippierefi 
Jedenfalls  bilden  (beim  Leim)  Arginin  und  Lysin  in  äquimolekularen  Mengen  rd 
geringen  Mengen  von  Aminosäuren  einen  Komplex,  der  aus  dem  Molekül  der  MxM- 
Substanz  bei  gelinder  Hydrolyse  allmählich  herausgeschält  wird  und  der  w^ter»  Zer 
Setzung  relativ  großen  Widerstand  entgegensetzt.  Es  ist  möglich,  daß  die  Protamin 
der  Fischspermatozoen  daselbst  durch  einfach  polymerisierende  oder  anhydrisieradr 
Synthese  aus  Kyrin  oder  kyrinähnlichen  Abbauprodukten  des  Körpereiwelßes  gebil^ 
werden.  Max  MüBir. 

Emil  Abderhalden:  Nachtrag  zur  Hydrolyse  des  Edestins.  (Zeit- 
schrift physiol.  ehem.,  1903,  40,  249 — 250.)  —  In  Ergänzung  seiner  Angab« 
(Z.  1904,  7,  25)  über  die  Hydrolyse  des  Edestins  teilt  der  Verf.  mit,  daß  er  Don 
auch  die  Amidovaleriansäure  als  Abbauprodukt  des  Edestins  nachgewiesen  habe.  Aach 
im  Oxyhänioglobin  und  Serumalbumin   scheint  Amidovaleriansäure   enthalten   zxl  sm. 

A.  Oswald:  Über  jodierte  Spaltungsprodukte  des  Eiweißes.  (Beiir. 
z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903,  3,  391—416.)  —  Verf.  führt  eine  Reibe  vw 
Autoren  an,  welche  sich  mit  den  Jod  Verbindungen  der  Eiweißkörper  beschäftigt  habß 
und  erwähnt  unter  anderem,  daß  fast  alle  diese  Autoren  sich  damit  begnügten,  ^ 
Jod  in  die  Eiweißkörper  einzuführen  und  die  erhaltenen  jodierten  VerbindungeD  ^^ 
Elementaranalyse  zu  unterwerfen.  Diese  Untersuchungsart  ergab,  daß  die  veiaÜ^ 
denen  Eiw^eißstoffe  verschiedene  Mengen  Jod  aufnehmen,  entsprechend  der  Verschiedenk« 
der  Eiweißmoleküle  in  bezug  auf  ihren  Bau  und  ihre  Zusammensetzung.  Verf.  steü^ 
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es  sich  nun  zur  Aufgabe,  die  aus  dem  Eiweißmolekül  abspaltbare  jodbindende  Atom- 
gruppe zu  isolieren.  Jodeiweiß  und  Jodprotalbumose  wurden  zwecks  Isolierung  der 
jodhaltigen  Gruppe  teils  mit  Alkalien  teils  mit  Trjpsin  gespalten,  doch  konnte  nach 
keiner  von  beiden  Methoden  ein  analysierbares  Produkt  erhalten  werden.  Verf.  ver- 
suchte nun  in  der  Weise  zum  Ziele  zu  gelangen,  daß  er  zuerst  die  £iweißkÖrper 
spaltete  und  nachher  die  Spaltungsprodukte  jodierte.  Aus  käuflichem  Witte-Pepton 
wurden  nach  Pick'  scher  Vorschrift  die  Albumosen  und  Peptone  voneinander  getrennt 
und  der  Jodierung  unterworfen.  Die  resultierenden  Jodalbumosen  bilden  im  frisch 
gefällten  Zustande  einen  hellgelben  Niederschlag,  welcher  sich  gegen  verdünnte  und 
konzentrierte  Alkalien  und  verdünnte  Säuren  wie  die  Jodeiweißverbindungen  verhält. 
fTodpeptone  konnten  in  einer  zu  analysierenden  Form  nicht  erhalten  werden. 

Max  MUUer. 

A.  Oswald:  Über  die  jodbindende  Gruppe  der  Proteinstoffe. 
(Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903,  8,  514 — 521.)  —  Verf.  untersuchte  das 
Verhalten  von  Kasein  und  Jjcim  gegenüber  der  Einwirkung  von  Jod.  Aus  der  Ana- 
lyse der  entstandeneu  Jod  Verbindungen  war  ersichtlich,  daß  Jodkasein  11,43 — 13,45®/o 
Jod,  Jodglutin  dagegen  nur  1,84 — 2,0  ^/o  Jod  enthielt  Diese  Resultate  führten  zu 
dem  Schluß,  daß  das  Kasein  auch  in  seinem  Jodbindungsvermogen  der  Protalbumose 
gleicht.,  welche  ebenfalls  11 — 13^/o  Jod  bindet,  das  Glutin  dagegen  sich  völlig  ver- 
schieden von  der  Heteroalbumose  verhält,  welche  1 0,2  ^/o  Jod  zu  binden  vermag.  Aus 
diesem  Verhalten  dem  Jod  gegenüber  lassen  sich  nach  dem  Verf.  einige  Schlüsse 
ziehen  auf  die  Natur  der  jodbindenden  Gruppe  des  Eiweißmoleküls.  Da  nämlich  das 
Glutin  nur  eine  minimale  Mi  Hon 'sehe  Reaktion  gab,  so  konnte  es  nicht  Tyrosin 
sein,  welches  das  Jod  gebunden  hätte  und  es  kann  daher  auch  das  Tyrosin  nicht  die 
einzige  jodbindende  Gruppe  des  Eiweißmoleküls  darstellen.  Es  ist  wahrscheinlich,  daß  es 
der  darin  vorkommende  nicht  hydroxylierte  Benzolkern,  das  Phenylalanin,  ist,  welcher 
das  Jod  aufnimmt.  Verf.  glaubt  aus  seinen  Untersuchungen  schließen  zu  dürfen, 
daß  das  Jod  ausschließlich  oder  vorwiegend  in  den  aromatischen  Kern  eintrete.  Sollte 
sich  dieser  Befund  allgemein  bestätigen,  so  würde  uns  nach  Ansicht  des  Verf.'s  in 
der  Jodierung  ein  einfaches  und  bequemes  Mittel  gegeben,  bei  den  verschiedenen 
Eiweißarten  über  die  quantitativen  Verhältnisse  des  aromatischen  Komplexes  (Phenyl- 
und  Phenolgruppen)  Aufschluß  zu  gewinnen.  Max  Müller. 

£•  Richter:  Über  die  quantitative  Überf ührbarkeit  der  Harn- 
säure in  Harnstoff.  (Journ.  prakt  Chem.  1903,  [NF]  67,  274.)  —  Die  volu- 
metrische  Harnsäurebestimmung  von  J  oll  es  beruht  auf  Zerlegung  der  Harnsäure  in 
schwach  saurer  Losung  mittels  Permanganat  zu  Harnstoff,  dessen  Stickstoff  im  Azoto- 
meter  bestimmt  wird.  Bei  der  vorzunehmenden  Konzentration  der  Lösung  des  Oxy- 
dationsproduktes wird  ein  Teil  des  Harnstoffs  in  Ammoniak  übergeführt,  was  jedoch 
die  Genauigkeit  des  Verfahrens  nicht  beeinflußt.  Falta  (Ber.  Deutsch,  chem.  Ges.  1901, 
84,  2674)  bezweifelt  die  quantitative  Überführung  der  Harnsäure  in  Harnstoff  durch 
Permanganat^  weil  er  im  Oxalat-Niederschlag  neben  Harnstoff  auch  Ammoniumoxalat 
und  außerdem  einen  hohen  Aschengehalt  bis  zu  31  ^/o  beobachtet  hatte.  Verf.  hat 
nun  durch  Versuche  nachgewiesen,  daß  der  nach  genauer  Einhaltung  der  Vorschrift 
von  Jolles  erhaltene  Oxalat-Niederschlag  Ammonsalze  nicht  enthält,  daß  Harnstoff 
und  Ammonsulfat  durch  absoluten  Alkohol  in  der  angegebenen  Weise  getrennt  werden 
können  und  daß  die  Harnsäure  in  schwach  saurer  Lösung  durch  Permanganat  nach  dem 
Verfahren  von  Jolles  quantitativ  in  Harnstoff  übergeführt  wird.  Falta's  Versuche 
seien  demnach  nicht  einwandfrei.  «/.  Mayrhofer. 

A.  Schittenhelm  und  F.  Schröter:  Über  die  Spaltung  der  Hefe- 
nukleinsäure  durch  Bakterien.  U.  und  lU.  Mitteilung.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1903,  40,  62  -  80.)  —  In  einer  früheren  Mitteilung  haben  die  Verff.  nachgc- 
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wiesen,  daß  durch  Einwirkung  von  Bacterium  coli  eine  Abspaltung  von  NukleiDfaasen 
aus  Hefenukleinsäure  stattfindet  Sie  haben  ihre  Untersuchungen  nun  auch  auf  andere 
Bakterien  ausgedehnt  und  als  Nährlösung  sich  der  Usch ins ky 'sehen  Flüssigkeit  b^ 
dient.  Es  ergab  sich,  daß  sämtliche  angewendete  Bakterienarten  im  stände  waren,  die 
Nukleinsäure  abzubauen.  Die  Beobachtung,  daß  bei  den  Versuchen  mit  Bacterinm 
coli  und  Fäces  bald  eine  deutliche  Gasentwickelung  auftrat,  regte  die  Verff.  n 
weiteren  Versuchen  an,  welche  unter  anderem  ergaben,  daß  bei  der  Spaltung  der 
Hefenukleinsäure  durch  Bakterien  freier  Stickstoff  erhalten  wird.  Da  weder  Nitzale 
noch  Nitrite  in  den  Nährböden  enthalten  noch  gebildet  worden  waren,  so  muß  sagt- 
nommen  werden,  daß  auch  andere  Körper  (Amido-  und  Imidogruppen)  befähigt  nnd, 
unter  bakteriellem  Einfluß  ihren  Stickstoff  als  solchen  abzugeben.         A,  HeMtmi, 

Emil  Fischer  und  £•  Abderhalden:  Über  die  Verdauung  des  Kaseins 
durch  Pepsin-Salzsäure  und  Pankreasfermente.  (Zeitschr.  phjsioL  Giern. 
1903,  40,  215-219.)  —  Bei  der  Verdauung  des  Kaseins  durch  Pankreatin  entstAt, 
wie  die  Verff.  früher  (Z.  1904,  7,  28),  gezeigt  haben,  eine  polypeptidartige  Substani, 
welche  bei  der  totalen  Hydrolyse  durch  Säuren  reichliche  Mengen  a  -  Pyrrolidin- 
karbonsäure  liefert,  während  diese  Aminosäure  in  der  Verdauungsflüssigkeit  erat  nach- 
sjewiesen  werden  konnte,  wenn  die  Estermethode  angewandt  wurde.  Bei  dieser 
Methode  konnte  aber  die  Wirkung  der  Salzsäure  eine  sekundäre  Zersetzung  berTO^ 
i-ufen.  Die  Verff.  haben  daher  die  Frage  nochmals  geprüft,  ob  a  -  Pyrrolidinkarbon- 
säure  durch  enzymatische  Spaltung  der  Proteinstoffe  gebildet  wird.  Die  Vereuche, 
bei  welchen  die  Verdauungsprodukte  ohne  irgendwelche  Behandlung  mit  wamien 
Säuren  isoliert  wurden,  ergaben,  dass  die  a  -  Pyrrolidin  karbonsäure  ebenso  wie  die  ge- 
wöhnlichen Aminosäuren  als  Bestandteil  des  Proteinmoleküls  betrachtet  werden  darf, 
und  daß  bei  der  kombinierten  Wirkung  von  Pepsin-Salzsäure  und  von  Pankreatin 
eine  stärkere  Hydrolyse  eintritt,  als  durch  Pankreatin  allein.  Für  die  Beurteilung  der 
natürlichen  Verdauung  ist  damit  ein  neuer  Gesichtspunkt  gewonnen.  Der  polypeptidartige 
Stoff  fand  sich  in  der  Verdauungsflüssigkeit  auch  noch  nach  mehrmonatlicher  Ein- 
wirkung von  Pepsin-Salzsäure  und  von  Pankreatin.  Von  den  Eigenschaften  des  Poly- 
peptids ist  hervorzuheben,  daß  es  mit  Kupfersulfatlösung  zunächst  eine  schwache 
rötlich- violette  Färbung  gibt^  die  bei  weiterem  Zusatz  von  Kupfersulfat  rasch  in  Blao 
umschlägt.  Mit  Tannin,  Platinchlorid  und  Alkohol,  Goldchlorid,  Quecksilberchlorid 
gibt  das  Polypeptid  Fällungen,  nicht  aber  mit  Chromsäure,  Ferrocyankalium,  Essig- 
säure und  Eisenchlorid.  -4-  Hchthnad, 

N.  A.  Sacharow:  Über  die  koagulierende  Wirkung  der  Enzyme 
auf  Peptone.  (Russky  Wratsch  1902,  1,  1808—1809.)  —  Verf.  erklärt  sich 
auf  Grund  eigener  Beobachtungen  nicht  einverstanden  mit  der  Meinung  Prof.  Pa»'- 
loff's,  Sawjalüff\s  und  anderer  Ärzte,  daß  die  koagulierende  Wirkung  der  Euivm« 
auf  die  Produkte  der  Magenverdauung  ein  Prozeß  der  Regeneration  der  Eiweißstoffe 
aus  den  Spaltungsprodukten,  also  ein  synthetischer  Prozeß  ist  Verf.  beruft  sich  auf 
seine  früheren  Untersuchungen  über  die  Wirkung  des  Papayotins  auf  Gelatine  uihi 
auf  neue  Beobachtungen,  die  im  folgenden  bestehen:  Fügte  Verf.  eine  Lösung  des 
Papayotins- Merck  zu  einer  ^/e^/o-igen  Witte 'sehen  Peptonlösung,  welche  durch 
(»inige  Tropfen  verdünnter  Natronlauge  kaum  merklich  alkalisch  gemacht  war,  flo  ent- 
st*uid  ein  Niederschlag,  welcher  in  einer  geringen  Menge  durch  verdünnte  Salzsäure 
angesäuerten  W^assers  aufgelöst,  wohl  die  Biuretreaktion,  aber  auch  nicht  den  gerings^co 
Niederschlag  beim  Hinzufügen  von  Ammoniumsulfat  gibt.  Dieser  Niederschlag  is* 
nlso  nach  Meinung  des  Verf.'s  ein  Anhydrid  des  Amphopeptons  oder  eines  dem  Ampho- 
pepton  nahestehenden  Körpers.  Da  nach  den  Untersuchungen  Sawjaloff's  die 
durch  die  Wirkung  der  Enzyme  auf  Pepton  entstehenden  Niederschlage  von  Alb«- 
mosen   herrühren,    so   zeigt   der   angeführte  Versuch,   daß  bei    der  Koagulierung  dee 
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Witte 'sehen  Peptons  durch  Papayotin  eine  weitere  Spaltung  der  Albumosen  vor  sich 
geht  Die  Koagulierung  ist  folglich  ein  der  hydrolytischen  Spaltung  ähnlicher  Prozeß, 
und  die  dabei  entstehenden  Niederschläge  fallen  aus  infolge  eines  Mangels  an  der, 
zur  Lösung  derselben  nötigen  Menge  von  Säure  oder  Alkali.  Bei  der  Koagulierung 
geht  der  Spaltungsprozeß  sogar  mit  größerer  Energie  vor  sich,  als  bei  der  Hydrolyse, 
worauf  die  Schnelligkeit  der  Koagulierung  hinweist,  welche  bisher  unerklärlich  erschien. 
Die  Erklärung  ergibt  sich  von  selbst,  wenn  man  die  Tatsache  ins  Auge  faßt,  daß 
durch  kurzes  Erwärmen  der  Papayotinlösung  bis  80**  und  höher  die  koagulierende 
Fähigkeit  derselben  verringert  und  die  auflösende  Eigenschaft  erhöht  werden  kann. 
Früher  führte  Verf.  diesen  Versuch  mit  Streifen  roter  Grelatine  aus,  dieselben  in  die 
Papayotinlösung  tauchend,  jetzt  nimmt  er  sie  auch  mit  Witte'schem  Pepton  vor.  — 
Die  Einzelheiten  verspricht  Verf.  später  zu  bringen.  Aus  den  angeführten  Tatsachen 
schließt  Verf.  daß  im  Papayotin  eine  durch  Erwärmen  zerstörbare  Substanz  enthalten 
ist,  welche  das  tätige  Element  des  Enzyms  darstellt  Die  Wirkung  des  Enzyms  wird 
folglich  durch  das  Verhältnis  der  Menge  des  tätigen  Elementes  zum  übrigen  Teile 
des  Enzyms  bestimmt:  ist  vom  ersteren  viel  vorhanden,  ruft  das  Enzym  eine 
schnelle  und  tiefe  Spaltung  hervor,  deren  Ergebnis  die  Ausfallung  des  An- 
hydrids des  Amphopeptons,  d.  h.  die  Koagulierung  ist,  in  dem  Falle  natürlich, 
wenn  in  der  umgebenden  Flüssigkeit  nicht  viel  Säure  oder  Alkali  vorhanden  ist,  in 
denen  dieses  Anhydrid  sich  lösen  kann.  Ist  aber  im  Enzyme  wenig  von  dem  tätigen 
Elemente  enthalten,  so  ist  dessen  Wirkung  eine  langsame  und  unvollständige,  und 
das  Endergebnis  sind  nur  die  Produkte  einer  unvollkommenen  Spaltung,  nämlich 
Albumosen.  In  der  Bestimmung  der  Richtung  der  Wirkung  des  Papayotins  spielt 
auch  die  Stärke  der  Lösungen  eine  Rolle,  da  große  Wassermengen  einer  völligen 
ßpaltung  förderlich  sind.  —  Der  Prozeß  der  Wirkung  des  Papayotins  wird  aber  da- 
durch kompliziert,  daß  auch  Albumosen,  wie  es  scheint,  unter  einigen  Umständen 
Anhydride  liefern  können.  Nimmt  man  im  oben  angeführten  Versuche  eine  etwas 
konzentrierte  Peptonlösung,  oder  fügt  man  zur  Peptonlösung  nicht  Alkali  hinzu,  so 
entsteht  beim  Hinzufügen  von  Ammoniumsulfat  zu  dem  in  Säure  aufgelösten  Nieder- 
schlage eine  Trübung,  was  darauf  hindeutet,  daß  im  Niederschlage  nicht  nur  Ampho- 
pepton,  sondern  auch  Albumosen  enthalten  waren,  —  Diese  Untersuchungen  bestätigten, 
wie  Verf.  sagt,  die  Richtigkeit  seiner  Theorie  über  die  Enzyme,  welche  in  dem  Werke 
des  Verf.'s:  „Das  Eisen  als  das  tätige  Prinzip  der  Enzyme  und  der  lebendigen  Sub- 
stanz<*  (Jena  1902)  niedergel^t  ist  -4-  -Ba«»mttZ. 

W.W.  Sawjaloff:  Lösliches  Pia  stein.  (Russky  Wratsch  1903,  2,  88—89.) 
—  Verf.  fand  schon  früher,  daß  das  unter  dem  Einflüsse  von  Magensaft  aus  den 
Verdauungsprodukten  (Albumosen)  sich  bildende  Eiweiß  in  Fermentationsverhältnissen 
als  ein  unlöslicher  Niederschlag  erscheint  Diese  Substanz  wiurde  vom  Verf.  seiner 
Zeit  in  der  genannten  Form  ausgeschieden,  untersucht  und  mit  dem  Namen  Plastein 
bezeichnet  Nun  ist  es  dem  Verf.  gelungen,  die  beschriebene  Substanz  auch  in  lös- 
licher Form  folgendermaßen  darzustellen:  Vermittels  einer  großen  Menge  künstlichen 
Magensaftes  wurde  Fibrin  peptonisiert ;  das  Lösen  dauerte  15 — 20  Minuten.  Die 
Verdauungsmischung  wurde  nach  den  allgemeinen  Regeln  von  Syn tonin  durch  Neu- 
tralisation und  von  dem  sog.  koagulierbaren  Eiweiß  durch  Kochen  befreit  und  durch 
Verdampfen  gesättigt  Die  gesättigte  Albumosenlösung  wurde  mit  einer,  die  Hälfte 
ihres  Volumens  ausmachenden  Menge  künstlichen  Magensaftes  vermengt  und  24  Stunden 
lang  bei  Zimmertemperatur  sich  selbst  überlassen.  Die  Flüssigkeit  hatte  nach  Ablauf 
dieser  Zeit  ihr  Aussehen  gar  nicht  geändert,  sie  enthielt  jedoch  einen  neugebildeten 
Eiweißkörper,  denn  nach  Neutralisation,  schwachem  Ansäuern  durch  Essigsäure  und 
Kochen  gibt  die  Flüssigkeit  einen  voluminösen  Niederschlag  von  koaguliertem  Eiweiß. 
Dieser  Niederschlag  ist  in  allen   seinen  Eigenschaften  identisch  mit  dem  Plastein;   er 
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löst  sich  in  sehr  schwachem  (0,2  ^/o-igem)  Alkali,  fällt  bei  der  Neutralisation  aus  md 
löst  sich  im  Oberschuß  von  Säure.     Beim  Kochen  schwach  alkalischer  Uosanffsk  bdk 
sich    diese    Substanz    in    voluminöse    Flocken    zusammen,    falls     der    Plastöngdaii 
der   Lösung    nicht    zu    groß    ist      Gresättigte   Lösungen    scheiden    KoagulumfloekEB 
in   solcher   Menge    aus,   daß  die   ganze  Flüßigkeit  in  Form   einer  Gallerte  erstim. 
die    beim   Umkehren    des  Probiergläschens    aus   demselben    nicht    henuisfließt    Eis 
Überschuß  von  Alkali   verhindert  das  Erstarren.     Also  ist  dadurch  bewiesen,  daft  in 
gesättigten  Albumoselösungen    unter   dem   Einflüsse   von  Magensaft   lösliches,  dmd 
Wärme  koagulierbares  Eiweiß  sich  bildet,  wobei  das  Koagulum  von  deo  gewöhnlieha 
Koagulationen  der  Globuline  und  Albumine  sich  durch  leichte  Löslichkeit  in  schwadua 
Alkalien  unterscheidet;   nach  seinen  Eigenschaften  ist   es  mit  dem  Plastein  identisch. 
Das  lösliche  Plastein  geht  nach  Willkür  in  das  gewöhnliche  in  Fermentationsveriiilt- 
nissen  unlösliche  Plastein  über;  läßt  man  die  klare  Lösung  der  Albumosen  mit  da 
Magensafte  zwei  Tage  lang  bei  Zimmertemperatur  stehen,  so  entsteht  in  ihr  ein  reidi- 
licher  Niederschlag  von  Plastein.  Dieser  Übergang  in  den  unlöslichen  Zustand  hängt 
aber  nicht  vom  Enzym  ab,  sondern  ist  ein  besonderer  Fall  des  Üb^*ganges  eines  lös- 
lichen Kolloides  (Salzos)  in  einen    peptösen  Zustand  unter  dem  Einflüsse  von  Sahen. 
Vernichtet  man  im  klaren,   lösliches  Plastein   enthaltenden  Gemische   der  Albomon 
mit  dem  Magensafte   die  Enzyme   durch  Zusatz  von  Alkali,   so   entsteht  bei  danof- 
folgender  Neutralisation  der  Flüssigkeit   nicht  unmittelbar  ein  Niederschlag,   soadon 
derselbe  fällt  erst  nach  einigen  Stunden  aus.     Folglich   besteht  zwischen  der  Koago- 
lation  des  Plasteins  und  der  Gerinnung  des  Fibrins  eine  Ähnlichkeit.    Von   den  g^ 
fundenen  Tatsachen   ausgehend  untersuchte  Verf.  Verdauungsflüssigkeiten   und  fand, 
daß   schon    nach  15  Minuten   langer  Verdauung,   also   schon  in  den  Anfangsstadiei 
derselben,  Plastein    in  der  Verdauungsflüssigkeit   vorhanden   ist;   nämlich   das  duR^ 
Kochen  der  vom  Syn  tonin  befreiten  Verdauungsflüssigkeit  koagulierbare  Eiweiß  et  is 
seinen  Eigenschaften  identisch  mit  dem  Plastein.  —  Den   künstlichen  Magensaft  ge- 
wann Verf.   durch   dreitägiges  Ausziehen   der  Schleimhaut  von  Schweinemägen  dnr^ 
Chloroformwasser.     Der  durch   Leinwand   gelassene  Auszug  gab  beim  Ansäuern  bk^ 
Essigsäure  einen    reichlichen    Niederschlag,    der  sehr  viel   Pepsin   enthielt,  da  e» 
0,01^/o-ige  Lösung  des  Niederschlages   in  0,1^/o-iger  Salzsäure  ein  Stückchen  Fübris 
in  10  Minuten,  eine  1  ^/o-ige  Lösung  des  Niederschlages  aber  Fibrin  sofort  verdaute. 
Verf.    verspricht   über  dieses   Präparat  bald    mehr   mitzuteilen.     Die  Untersuchungfl^ 
des  löslichen  Plasteins  setzt  Verf.  fort.  -4..  Bammd. 

Lawrow;  Zur  Kenntnis  der  peptischen  und  tryptischen  Ver- 
dauung der  Eiweißkörper.  (Zeitschr.  physiol.  Ohem.  1903,  40,  165 — 166.)  — 
Verf.  bemerk t  zu  der  Veröffentlichung  von  8 a  1  a s k i n  und  Kathar.  Kowalewskj 
(Z.  1904,  7,  333),  daß  er  bereits  vor  zwei  Jahren  Verdauungsversuche  mit  natür- 
lichem, nach  Pawlow  gewonnenem  Magensafte  unternommen  habe,  die  Arbeit  abff 
habe  unterbrechen  müssen.  Er  hat  damals  festgestellt,  daß  sich  Gelatine,  mit  0,5^/HP' 
Salzsäure  und  Chloroform  bei  36 — 37^  etwa  zwei  Monate  lang  digeriert,  progreäST 
spaltet.  Etwa  Ve  des  Gesamtstickstoffes  wurde  in  Form  von  nicht  durch  Phosphor* 
wolframsäure  fällbaren  Substanzen  abgespalten.  Wurde  an  Stelle  der  Salzsäure  nati^' 
lieber  Hundemagensaft  verwendet,  so  trat  ebenfalls  progressive  Spaltung  ein  unter  BUdoD^ 
von  nicht  durch  Phosphor  wolframsäure  fällbaren  Produkten^  deren  Stickstof^d*» 
etwa  ^/s  des  Gesamtstickstoffes  betrug.  -<*.  HebcbnU. 

R.  0.  Herzog:  Über  proteolytische  Enzyme.  (Zeitschr.  physioL  Ck^ 
1903,  89,  305—312.)  —  Mehrere  russische  Forscher,  wie  Okouneff,  Sawjalow, 
Lawrow  und  Salaskin,  haben  sich  mit  der  eigentümlichen  Erscheinung,  dafi  fli^ 
Zusatz  von  Pepsin,  Trypsin  oder  Papayotin  zu  konzentrierten  Losungen  von  Sfw* 
tungsprodukten  der  Eiweißkörper  (Albumosen)  Flocken-  oder  Gallerlenbildung  einöÄ 
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beschäftigt.  Diese,  als  Plasteinbildung  benannte  Erscheinung  faßt  der  Verfasser  als 
Beversion  auf,  als  Synthese  komplizierterer  Eiweißkörper  aus  einfacheren,  wie  sie  in 
neuerer  Zeit  mehrfach  experimentell  ausgeführt  worden  ist.  Er  hat  einige  Versuche 
angestellt,  um  zunächst  die  Frage  zu  entscheiden,  ob  die  spaltende  und  die  synthe- 
tische Wirkung  der  proteolytischen  Fermente  auf  dieselbe  Ursache  zurückzufuhren 
sind,  oder  ob  etwa  die  Enzyme  Oemische  verschieden  wirkender  Agenden  sind.  Zu 
den  Versuchen  diente  der  Preßsaft  von  Ascaris,  welcher  nach  den  Beobachtungen 
Weinland 's  Antifermente  gegenüber  Pepsin  und  Trypsin  enthält  Zur  Prüfung  der 
Fermentwirkung  diente  das  kürzlich  von  Spriggs  (Z.  1903,  6,  742)  angegebene  Ver- 
fahren der  Viskositätsbestimmung  von  Gelatinelösungen.  Die  mit  Pepton  und  sehr 
reinen  Präparaten  von  Pepsin,  Trypsin  und  Papayotin  ausgeführten  Versuche  ergaben 
1.  daß  die  proteolytischen  Enzyme  eine  Zunahme  der  Viskosität  in  konzentrierten 
Spaltungsprodukten  von  Eiweißkörpem  bewirken,  und  2.,  daß  diese  Zunahme  bei 
Zusatz  von  Ascarispreßsaft  gehemmt  wird,  und  zwar  im  selben  Verhältnis,  wie  die  Ab- 
nahme bei  der  abbauenden  Tätigkeit  der  Fermente.  Durch  Kochen  des  Ascarissaftes 
wird  die  hemmende  Wirkung  sowohl  auf  die  Proteolyse  in  verdünnter  Losung  als 
auch  auf  die  Zunahme  der  Viskosität  aufgehoben.  Weitere  Versuche  zeigten,  daß 
die  Plasteinwirkung  sich  völlig  verschieden  von  der  Labwirkung  verhalt.  —  Der  Verf. 
weist  zum  Schlüsse  auf  die  Analogie  mit  den'  Kohlenhydraten  hin,  welche  bei  der 
Reversion  durch  hydrolytisch  wirkende  Fermente  zumeist  in  Isomere  übergehen.  Die 
proteolytischen  Fermente  wirken  vielleicht  ähnlich.  —  Der  Verf.  wird  die  Arbeit  fort- 
setzen. •^.  Hebebrand, 

Bostoski  und  Sacconaghl:  Über  Albumosen  und  Peptonpräzipitine. 
(Deutsch,  med.  Wochenschr.  1903,  2»,  Vereinsbeilage  No.  5,  S.  37—38.)  —  Die 
Versuche  der  Verff.  wurden  zu  dem  Zweck  unternommen,  um  auf  biologischem  Wege 
eine  Unterscheidung  der  verschiedenen  Verdauungsprodukte  eines  Eiweißkörpers  zu 
versuchen.  Die  Untersuchungen  wurden  mit  den  peptischen  und  tryptischen  Spaltungs- 
produkten des  Pferdeserumalbumins  vorgenommen,  die  durch  fraktionierte  Ammonsulfat- 
Ausfällung  zerlegt  wurden.  Das  Globulin  ist  zu  diesem  Zwecke  nicht  brauchbar,  da 
es  der  tryptischen  Verdauung  nicht  unterliegt.  Auch  bei  der  tryptischen  Verdauung 
des  Pferdeserumalbumins  ergaben  sich  Schwierigkeiten ;  es  gelang  nicht,  das  gerinnbare 
Eiweiß  vollkommen  zu  beseitigen.  Deshalb  hat  auch  die  eine  Fraktion  der  tryptischen 
Verdauuugsprodukte  noch  unverdautes  Eiweiß  enthalten.  Nach  mehreren  Miß- 
erfolgen gelang  es,  ebenso  wie  für  das  unverdaute  Pferdeserumalbumin,  für  dessen 
peptische  und  tiyptische  Verdauungsprodukte  (Albumosen  und  Peptone)  Präzipitine  zu 
gewinnen.  Diese  Präzipitine  reagierten  auf  Albumin  und  auf  alle  Spaltungsprodukte 
desselben.  Allerdings  waren  erhebliche  quantitative  Unterschiede  bemerkbar.  Am 
schwächsten  fiel  die  Reaktion  regelmäßig  mit  den  Peptonen  aus.  Die  Präzipitine 
waren  thermostabil.  Die  Verf.  nehmen  an,  daß  das  immunisierende  Prinzip  der  Ei- 
weißkörper —  mag  dasselbe  nun  auf  einer  Atomgruppierung  im  Molekül  (Seitenkette), 
oder  auf  einem  eigenen,  dem  Eiweiß  anhängenden  Körper  beruhen  —  gegen  die  Ver- 
dauung bei  den  einzelnen  Eiweißkörpem  verschieden  widerstandsfähig  ist.  In  ein- 
zelnen Fällen  scheint  es  widerstandsfähiger  als  das  Eiweißmolekül  selbst  zu  sein, 
wenigstens  gegen  die  Trypsin  Verdauung.  Mox  Müller, 

Hans  Sachs:  Über  Antipepsin.  (Fortschr.  der  Medizin  1902,  20,  425  bis 
428.)  —  Verf.  hat  Fermentimmunisierungen  an  Gänsen  angestellt,  die  beim  Pepsin 
zu  einem  positiven  Ergebnis  geführt  haben.  Das  Pepsin  war  von  Witte- Rostock 
bezogen  und  wurde  in  allmählich  steigenden  Mengen  in  die  Bauchhöhle  eingespritzt. 
Zur  Bestimmung  der  peptischen  Wirksamkeit  wurde  nach  dem  Vorgange  von  Fermi 
die  gelatineverflüssigende  Funktion  benutzt,  die  sich  dem  Verf.  bei  den  vergleichenden 
Bestimmungen  mit  dem  Serum  normaler   und   mit   Pepsin   vorbehandelter  Gänse    zur 
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Beurteilung  sehr  geeignet  erwies.  So  wurde  zur  Bestimmung  der  Schutzkraft  (b 
Serums  einer  Gans,  die  im  Verlaufe  von  2^/«  Monaten  12  g  Pepsin  erhalten  hatte, 
in  folgender  Weise  verfahren:  Eine  Reihe  von  Beagensglaschen  wurde  mit  1  oen 
des  zu  prüfenden  Oänseserums  und  fallenden  Mengen  Pepsinlösung  versetzt  Zugleidi 
wurde  eine  Parallelreihe  angestellt,  in  der  statt  des  Serums  der  mit  Pepsin  vorbehandelteo 
Gans  normales  Gänseserum  zur  Verwendung  kam.  Die  Pepsinserumgemische  blieben, 
auf  2  ocm  Volumen  gebracht,  40  Minuten  im  Brutschrank,  wurden  dann  mit  2  oca 
7^/o-iger  Thjmolgelatine  versetzt  und  zur  Verdauung  wieder  in  den  Brutschrank  g^ 
stellt.  Der  Salzsäuregehalt  der  Gesamtflüssigkeit  betrug  0, 1  ^/o.  Nach  mehrstündiger 
Verdauung  wurden  die  Röhrchen  bei  kühler  Zimmertemperatur  aufbewahrt,  big  die 
nicht  verflüssigte  Gelatine  erstarrt  war.  Man  kann  dann  die  Grenze  der  Verflüssiguot^ 
leicht  ablesen  und  daraus  den  Grad  der  Fermentwirksamkeit  erkennen.  Es  ei^ 
sich  nun,  daß  bei  Anwesenheit  von  1  ccm  Antipepsinserum  mehr  als  20-mal  so  viel 
Pepsin  notwendig  war,  um  die  Gelatine  zu  v^lüssigen,  als  wenn  dieselbe  Menge 
normalen  Gänseserums  zugesetzt  wurde.  Mithin  ist  die  Möglichkeit  der  Antipepsin- 
erzeugung  durch  systematische  Immunisierung  mit  Pepsin  erwiesen.  ^fax  MüUer. 

L.  Michaelis  und  G.  Oppenheimer:  Über  Immunität  gegen  Eiweiß- 
körper.  (Arch.  Anat.  und  PhysioL  1902,  SuppL-Band,  330—366.)  —  Aus  den 
angeHtellten  Versuchen  geht  hervor,  daß  die  durch  Pepsin  verdauten  Eiweißkörper 
nicht  im  stände  sind,  bei  der  Injektion  ein  Präzipitin  für  das  Muttereiweiß  zu  eneugn 
und  daß  die  Präzipitierbarkeit  des  genuinen  Eiweißes  (Rinderserum)  durch  sein  ro- 
prokes  Präzipitin  durch  Pepsinsalzsäure  erst  vermindert,  dann  sehr  rasch  völlig  ver- 
nichtet, bei  Verdauung  mit  Trypsin  jedoch  nur  sehr  langsam  zerstört  wird.  Bei  dem 
Studium  über  den  Einfluß  der  Denaturierung  des  Eiweißes  —  worunter  alle  diejenigen 
Vorgänge  verstanden  werden,  durch  welche  das  genuine  Eiweiß  dauernd  verändert 
wird  —  auf  die  Fähigkeit  der  Präzipitinbildung  bei  der  Injektion,  fanden  die  Verff- 
daß  die  letztere  durch  die  Denaturierung  aufgehoben  wird.  Dagegen  konnten  sie  fest- 
stellen, daß  durch  wiederholte  Einführung  großer  Mengen  von  genuinem  £iwd£ 
(Rinderserum)  per  os  durch  die  Schlundsonde  ein  Präzipitin  erzeugt  wird.  Endlich  erg«b 
ein  Versuch,  der  mit  dem  Blute  eines  gegen  Rinderserum  immunisierten  Kaninchen! 
angestellt  wurde,  daß  das  Präzipitin  frei  im  Plasma  gelöst  ist  ^ox  MuUe. 

U.  M,  Yernon:  Die  Fällbarkeit  der  Pankreasfermente  durch  Alkohol 
(Joum.  of  PhysioL  1903,  29,  302-304;  Chem.  Centralbl,  1903,  I,  1233-1234.)- 
Die  Untersuchungsmethode  bestand  darin,  daß  Glycerinauszüge  von  Schweine-  ^ 
Schafpankreas  mit  wechselnden  Mengen  absoluten  Alkohols  versetzt  und  die  tiypti^ 
labende  und  diastatische  Wirkung  des  entstandenen  Niederschlages  und  des  FQtnte^ 
gesondert  bestimmt  wurde.  Es  ergab  sich,  daß  die  in  den  Niederschlag  übei^gebeodeo 
Fermentmengen  mit  steigendem  Alkohol-Zusatz  wachsen,  daß  jedoch  die  FällbaiktK 
des  diastatischen  Enzyms  durch  Alkohol  geringer  ist,  als  die  des  Tiypsins  und  des  I^^ 
fermentes.  Für  die  beiden  letzteren  aber  sind  die  Fällungs Verhältnisse  ganz  die  gleichen, 
so  daß  bei  jedem  beliebigen  Alkohol-Gehalt  das  Verhältnis  Trypsin :  Labfermeot  :»• 
wohl  im  Niederschlage  als  im  Filtrat  dasselbe  ist  Die  FälllMurkeit  der  Zjmogeoe 
durch  wechselnde  Alkohol-Mengen  deckt  sich  vollständig  mit  jener  der  Enzyme  selhfl- 
Aus  diesen  Ergebnissen  und  einigen  Beobachtungen  über  die  Stabilität,  bezw.  In»* 
bilität  der  Fermente  zieht  Verf.  den  Schluß ,  daß  das  Trypsin  und  das  Labfenneot 
nicht  voneinander  unabhängige  chemische  Einheiten  sind,  sondern  gemeinsam  ein  uw 
demselben  Molekidarkomplex  angehören.  -Äfoz  MSl^- 

J.  Yolhard:  Untersuchungen  über  den  Einfluß  des  Erhitxen^ 
auf  die  Löslichkeit  stickstoffhaltiger  Futterbestandteile  in  Fep*'"* 
Salzsäure.     (Landw.  Vers.-Stat.  1903,  58,  433—138)  —  Über  die  Herabseuanf 
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des  Verdauungskoeffizienten  für  Protein  durch  zu  hohes  Erhitzen  der  Futterstoffe 
liegen  bereits  eine  Anzahl  Mitteilungen  vor,  welche  samüich  den  schädlichen  Einfluß 
zu  hoher  Wärmegrade  auf  die  Verdaulichkeit  des  Proteins  dartun.  Auch  die  Unter- 
suchungen des  Verf. 's,  welche  mit  einer  Anzahl  Futtermitteln  ausgeführt  wurden, 
haben  diese  Beobachtungen  bestätigt  Zur  Bestimmung  der  Verdaulichkeit  wurden 
2  g  Futtermittel  mit  600  ccm  1  ^/o-iger  Salzsäure  und  1  g  Pepsin  48  Stunden  lang 
bei  37 — 40^  digeriert.  Die  Futtermittel  wurden  in  der  ursprünglichen  gemahlenen 
sowie  in  der  bei  40®,  60®  und  100®  48  Stunden  lang  getrockneten  Substanz  der 
künstlichen  Verdauung  unterworfen.  Die  Versuche  hatten  das  nachstehende  Ergebnis: 
1.  Der  Verdauungskoeffizient  des  Proteins  in  den  Futtermitteln  sinkt  kontinuierlich, 
'  je  höher  die  Temperatur  ist,  bei  der  das  Futtermittel  getrocknet  wird.  2.  Wird  das 
Futtermittel  bei  einer  Temperatur  getrocknet,  welche  60®  nicht  überschreitet,  so  ist 
die  Abnahme  der  Verdaulichkeit  nur  unwesentlich.  3.  Eine  Abnahme  des  Ver* 
dauungskoeffizienten  durch  Trocknen  findet  auch  bei  solchen  Futtermitteln  statt, 
welche,  wie  getrocknete  Biertreber  und  getrocknete  Schlempe,  schon  bei  ihrer  Her- 
stellung auf  höhere  Temperaturen  erhitzt  worden  sind.  -4.  Hebebrand, 

U.  Pottevin:  Über  den  Mechanismus  der  lipolytischen  Wirkung. 
(Compt.  rend.  1903,  186,  767 — 769.)  —  Nach  den  Ausführungen  des  Verf.'s  ist  das 
von  Claude  Bernard  im  Pankreassafte  enthaltene  Ferment  „Lipase''  das  einzige, 
von  dem  es  feststeht,  daß  es  eine  Einwirkung  auf  die  Fette  im  tierischen  Organismus 
ausübt  Das  schnelle  Verschwinden  der  Fette  im  Blute  hat  Hanriot  der  Einwirkung 
eines  anderen  Fermentes  „S^rolipase"  zugeschrieben;  doch  ist  dieses  Ferment  nach 
den  Untersuchungen  von  Arthus,  Morel  und  Doyon  nicht  im  stände,  natürliche 
neutrale  Fette  anzugreifen.  Da  Verf.  nun  der  Meinung  war,  daß  die  Unwirksamkeit 
der  S^rolipase  auf  der  Abwesenheit  eines  Körpers  beruhe,  welcher  fähig  wäre,  als 
Zwischenglied  zwischen  dem  Ferment  und  dem  zu  spaltenden  Körper  zu  dienen,  so 
stellte  er  Versuche  an,  indem  er  einerseits  Pankreassaft  für  sich  allein  und  anderer- 
seits Pankreassaft  in  Pferdeblutserum  gelöst  auf  neutrale  Fette  einwirken  ließ,  wobei 
namentlich  das  Leberfett  von  Kabeljau,  dann  aber  auch  Mohnöl,  Olivenöl,  Rinder- 
klauenfett, Schweinefett  und  Butter  zur  Anwendung  kamen.  Verf.  kommt  zu  dem 
Kesultate,  daß  gewisse  Mengen  von  Pankreassaft,  die  sich,  allein  angewendet,  als  un- 
wirksam «uf  Fette  erweisen,  bei  Gegenwart  von  Blutserum  eine  sehr  energische  Ver- 
seifung  der  Fette  bewirken ,  und  daß  es  sich  hierbei  nicht  um  eine  Vermittelung  der 
S6roIipase  handele,  sondern  um  eine  günstige  Einwirkung  des  Serums  auf  die  Lipase 
des  Pankreassaftes ;  denn  bringt  man  Serum  mit  erhitztem  Pankreassafte  zusammen, 
so  tritt  eine  Einwirkung  auf  die  Fette  nicht  ein,  im  anderen  Falle  aber  bei  Einwirkung 
von  Pankreassaft  mit  erhitztem  Serum  tritt  Verseifung  der  Fette  ein.  Verf.  hat  ferner 
beobachtet,  daß  den  im  Serum  enthaltenen  mineralischen  Substanzen  ein  großer  Teil 
der  Einwirkung  auf  die  Fette  zukommt  und  hat  daher  Versuche  angestellt  mit  den 
Kalk-,  Magnesium-,  Natrium-  und  Kaliumsalzen  der  Salzsäure,  Phosphorsäure,  Schwefel- 
säure, Essigsäure  und  Milchsäure.  ^ox  Müller. 

E.  Bourquelot:  Allgemeines  über  lösliche  Fermente,  die  Hydro- 
lyse der  Polysaccharide  bewirken.  (Compt  rend.  1903,  186,  762 — 764.)  — 
Da  seit  einiger  Zeit  von  verschiedenen  Seiten  Versuche  gemacht  werden,  die  Be- 
ziehungen zwischen  den  löslichen  hydrolysierenden  Fermenten  und  den  Verbindungen, 
auf  welche  sie  einwirken,  genau  festzustellen,  so  hat  Verf.  es  unternommen,  das  bisher 
Bekannte  über  die  löslichen  hydrolysierenden  Fermente  der  Polysaccharide  an  den 
hydrolysierbaren  Derivaten  der  Glykose  als  Beispiel  zu  veranschaulichen.  Die  Haupt- 
gesichtspunkte seiner  Darstellung  sind  etwa  folgende:  1.  Aus  der  bekannten  Tatsache, 
daß  sich  die  Glykose  mit  sich  selbst  unter  Bildung  mehrerer  verschiedener  isomerer 
Verbindungen  vereinigen  kann,  hat  man  aus  verschiedenen  Beobachtungen  den  Schluß 
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ziehen  können,  daß  man  zur  Hydrolyse  dieser  Verbindungen  ebensoviele  verschiedeDt: 
Fermente   notig  hat  als  Verbindungen  vorhanden   sind.     80  wird  die  Maltose  imA 
die  Maltase,  die  Trehalose  durch  die  Trehalase,  die  Gentiobiose  durch  die  Geotiobifie 
hydrolysiert.     2.  Wie   sich  die  Glykose  mit  sich  selbst  verbinden  kann,   so  kann  ae 
sich  auch  mit  einer  anderen  Hexose,   z.  B.  Fruktose  oder  Galaktose  vereinigen.    Zar 
Hydrolysierung  dieser  Verbindungen  ist  wiederum  ein  besonderes  Ferment  nötig.   60 
wird   die  Saccharose   durch   das  Invertin,   die  I/aktose   durch  Laktase,    die  Melibiode 
durch  die  Melibiase  hydrolysiert     3.  Die  Hexobiosen  können  sich  ihrerseits  mit  «oem 
Mol.  Glykose   oder  einer  anderen  Hexose   zu   einer  Hexotriose   verbinden.    So  wiid 
z.  B.  Saccharose  durch  das  Invertin  in  Fruktose  und  Glykose  gespalten.    Aus  den  Hexo- 
triosen ,   welche  sich  hiervon ,    wie  z.  B.  die  Gentianose ,  ableiten ,  wird  durch  das  In- 
vertin   ein    Mol.   Fruktose   abgespalten,    während   die   beiden   anderen    Moleküle  als 
Hexobiose   verbleiben;    doch   ist  zur   völligen   Hydrolysierung  hier  noch  dn  tmeiü» 
Ferment  die  Gentiobiase  erforderlich.     4.   Geht   man  nun  von  den  Hexotriosen  uns, 
so  kommt  man  zu  den  Hexotetrosen  oder  den  Polysacchariden,  welche  wiederum  ver- 
schiedene Fermente    benötigen.     Bei   der  Hydrolyse  eines  Polysaccharides  müssen  die 
Fermente  ununterbrochen  und  in  bestimmter  Reihenfolge  einwirken.  ^a^  MiOer. 

Em.  Bourquelot  und  H.  Herissey:  Cber  die  Laktase.  (Joum.  Phanu. 
Chim.  1903  [6]  18,  151  — 158.)  — E.  Fischer  hat  festgestellt,  daß  Emulsin  Mildh 
Zucker  hydrolysiert  und  daraus  mit  Rücksicht  auf  den  von  ihm  beobachteten  Einfloß 
der  Konfiguration  auf  die  Wirkung  der  Enzyme  geschlossen ,  daß  der  Milchzucker 
eine  Art  Glykosid  sei.  Bourquelot  stellte  fest,  daß  der  Auszug  aus  einer  Knltur 
von  Aspergillus  niger  und  Preßsaft  von  Polyporus  sulfureus  alle  durch  Mandel-Emnlim 
hydrolysierbare  Glykoside  ebenfalls  hydrolysierten  und  erklarte  dies  Verhalten  damit 
daß  das  Emulsin  der  Mandeln  aus  mehreren  Fermenten  bestehe  und  insbesondere  eb 
Milchzucker  hydrolysierendes  Ferment,  die  Laktase,  enthalte.  Laktase  fehlt  der 
Aspergillus- Flüssigkeit  und  dem  Polyporus-Saft.  Verff.  haben  nun  untersucht,  ob  in 
einer  Anzahl  von  Fällen,  in  denen  Emulsin  in  Pflanzen  vorkommt,  das  Emulsin  tob 
Laktase  begleitet  ist  und  andererseits,  ob  Laktase  ohne  Emulsin  vorhanden  sein  kaoa 
Für  Beantwortung  der  ersten  Frage  wurden  bittere  Mandeln,  Aprikosen-,  Apfelkerne 
und  Kirschlorbeerblätter  verwendet,  indem  diese  zerquetscht  und  mit  Wasser  mazeriert 
wurden.  Aliquote  Teile  der  Auszüge  wurden  mit  Milchzucker  zusammengebracht  b 
der  nach  12  bis  24  Stunden  erhaltenen  Flüssigkeit  wurde  das  Drehungsvermögeü 
bestimmt  und  mittels  Phenylhydrazinacetat  die  in  siedendem  Wasser  unlöslichen  Os- 
azone  hergesteUt.  80  wurde  aus  den  mit  5  g  Milchzucker  versetzten  Auszügen  gegen- 
über den  Auszügen  ohne  Milchzuckerzusatz  erhalten:  mit  Pfirsichkernen  Ver- 
mehrung der  optischen  Drehung  um  1^8',  der  unlöslichen  Osazone  um  2,14  g;  not 
Aprikosen  Vermehrung  der  Drehung  um  36^  der  unlöslichen  Osazone  um  1)42 g; 
bei  Apfelkernen  wurde  nur  die  Vermehrung  der  Drehung  um  1*^18'  festgesteDt 
Bei  Kirschlorbeerblättern  wurden  mit  einer  Mazeration  negative  Ergebnisse  er 
halten,  da  wahrscheinlich  die  geringe  Menge  des  Emulsins  durch  Gerbstoff  unlöslidi 
abgeschieden  wird.  Deshalb  wurden  die  Blätter  mit  Rand  zerrieben  und  dieses  Ge- 
misch unmittelbar  angewendet;  es  konnte  jedoch  keine  Einwirkung  auf  Milchzucker 
festgestellt  werden.  —  Bezüglich  der  zweiten  Frage  wurde  nachgewiesen,  daß  Kefr- 
körner  bei  der  Einwirkung  auf  Milchzucker  Vermehrung  der  Drehung  und  Hydroly* 
sierungsprodukte  des  Milchzuckers  erzeugt  hatten.  Auf  Amygdalin  wirkte  Kefir  di* 
gegen  nicht.  —  Verff.  schließen  aus  ihren  Versuchen,  daß  vorkommen :  Laktase  nebe» 
Emulsin  (mehrere  Rosaceen-Kerne),  Emulsin  ohne  Laktase  (Aspergillus  niger,  Polyp«'^ 
sulfureus,  Kirschlorbeerblätter)  und  Laktase  ohne  Emulsin  (Kefirhefe).       G-  Sow^- 

Friede]  Pick:    Über  das   glykogenspaltende  Ferment  der  Leber. 
(Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.   1903,  3,  163—183.)  —  An  einer  geschieht«*« 
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Übersicht  zeigt  der  Verf.,  daß  in  bezug  auf  das  glykogenspaltende  Ferment  der  Leber 
bisher  keine  Einigung  erzielt  und  daß  sogar  die  Existenz  und  Wirksamkeit  des  Fer- 
mentes nicht  allgemein  als  erwiesen  anerkannt  sei.  Verf.  hat  nun  Versuche  ange- 
stellt, welche  den  Nachweis  des  Fermentes,  die  quantitative  Bestimmung  seiner  Wirk- 
samkeit, deren  Beeinflussung  durch  verschiedene  Substanzen  und  einen  Vergleich  der 
Wirksamkeit  des  Fermentes  mit  dem  in  der  Leber  postmortal  eintretenden  Glykogen- 
schwund  zum  Gegenstande  haben.  Das  Ferment  wurde  in  der  Weise  gewonnen,  daß 
die  noch  lebenswarme  Leber  nach  dem  Zerhacken  und  24-stündigem  Stehen  in 
96^/o-igem  Alkohol  mit  einer  0,2  g  Fluornatrium  auf  100  g  physiologischer  Kochsalz- 
lösung enthaltenden  Flüssigkeit  24  Stunden  bei  38^  extrahiert  wurde.  Zur  Bestim- 
mung der  Leistungsfähigkeit  des  Fermentes  wurde  von  der  kolierten  oder  filtrierten 
Fermentlösung  eine  abgemessene  Menge  zu  ebenfalls  in  Kochsalz-Fluornatrium  gelöstem 
Glykogen  gegeben.  Verf.  kommt  zu  folgenden  Schlußfolgerungen:  Alle  Versuche 
stimmen  darin  überein,  daß  durch  die  Einwirkung  des  Kochsalzfluornatriumextraktes 
eine  deutliche  Glykogenabnahme  stattfindet.  Aufkochen  der  Fermentlösung  hebt  ihre 
Wirksamkeit  vollständig  auf.  Die  Verteilung  des  Fermentes  in  der  Leber  ist  eine 
ziendich  gleichmäßige.  Bei  der  Prüfung,  ob  die  Fermentwirkung  durch  pharmako- 
logische chemische  Agentien  (Gurarin,  Cyannatrium,  Chinin,  Methyl  violett)  beeinflußt 
werde,  ergab  sich,  daß  dem  Methyl  violett  eine  leichte,  dem  Chinin  eine  deutlich  hem- 
mende Wirkung  zukomme.  Beim  Vergleich  der  Fermentwirkung  mit  der  postmortalen 
Zuckerbildung  in  der  Leber  kommt  Verf.  zu  dem  Resultat,  daß  den  aus  der  Leber 
nach  Alkoholbehandlung  erhaltenen  Fermentlösungen  Glykogen  spaltende  Fähigkeiten 
wohl  in  jenem  Umfange  zukommen,  wie  sie  die  postmortale  Glykogenumwandlung 
in  der  Leber  erfordert  Ma%  Müller. 

J.  Stoklasa  und  F.  Czerny:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  aus  der  Zelle 
höher  organisierter  Tiere  isolierten  gärungserregenden  Enzyme. 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  8«,  4058—4069.)  —  Die  Verff.  haben  aus  den 
Muskeln,  aus  Rindsleber  und  Rindslunge  nach  dem  Verreiben  der  Organe  mit  Sand 
Preßsaft  hergestellt  und  aus  diesem  durch  Fällen  mit  Alkohol  und  Äther  Enzyme  in 
fester  Form  erhalten.  Die  erhaltenen  Niederschläge  waren  von  zweierlei  Art  Der 
bei  einem  Drucke  von  200  Atm.  gewonnene  Preßsaft  lieferte  wenig  aktives  Enzym, 
das  erst  nach  12  Stunden  eine  alkoholische  Gärung  hervorrief,  während  der  bei  250 
bis  300  Atm.  gewonnene  Preßsaft  Enzyme  enthielt,  welche  eine  rasche  und  energische 
alkoholische  Gärung  in  einer  Glukoselösung  verursachten.  Bei  der  Herstellung  der 
Enzyme  ist  schnelles  Arbeiten  erforderlich,  da  eine  über  einige  Minuten  dauernde 
Wirkung  des  Alkohols  und  Äthers  stark  schädigend  auf  die  Gärkraft  des  Enzyms 
einwirkt  Die  Wirkungsdauer  der  isolierten  Enzyme  ist  nur  eine  kurze,  indem  diese 
nach  14  Tagen  ihr  Gärungsvermögen  fast  vollständig  verlieren.  Andererseits  sollen 
sie  aber  ein  Erhitzen  auf  100®  vertragen  können.  —  Zur  Prüfung  der  Gärwirkung 
haben  die  Verff.  die  pul  verförmigen  Enzympräparate  (je  10  g)  auf  10 — 15^/o-ige 
sterilisierte  Lösungen  von  Glykose,  Laktose,  Fruktose,  Saccharose,  Maltose  und  Ga- 
laktose bei  einer  Temperatur  von  36 — 37®  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Toluol  oder 
Thymol  einwirken  lassen  und  die  Menge  der  gebildeten  Kohlensäure,  des  Alkohols 
und  in  einigen  Fällen  auch  der  Milchsäure  bestimmt  Obwohl  aus  den  von  den  Verff. 
mitgeteilten  Tabellen  ersichtlich  ist,  daß  bei  Verwendung  von  Thymol  als  Desinfiziens 
nur  Kohlensäureentwickelung  aber  keine  Alkoholbildung  zu  beobachten  war, 
behaupten  die  Verff.  dennoch,  daß  die  bei  den  Versuchen  ohne  Desinfiziens  beobachtete 
Gärung  unter  Bildung  von  Kohlensäure  und  Alkohol  auf  die  Wirkung  des  Enzyms 
zurückzuführen  sei.  Sie  stützen  diese  Behauptung  durch  die  Beobachtung,  daß  die 
Grärung  sofort  nach  Zugabe  des  Enzyms  eingetreten  ist^  wozu  die  Bakterien  nicht  im 
Stande  seien.     (Vergl.  auch  das  folgende  Referat)  -^.  Hebebrand. 
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J.  Arnheim  und  J.  Rosenbaum:    Ein  Beitrag  zur  Frage  der  Zucker- 
Zerstörung  im  Tierkörper  durch  Fermentwirkung  (Glykoljse).    (^ 
Schrift  physiol.  Chem.    1903,  40,  220—233.)  —   Claude  Bernard  hat   zuet^  k- 
obachtety    daß    dem    Blute    zuckerzerstörende   Eigenschaften    zukommen.      Diese  t^ 
L6pine  Glykolyse  genannte  Erscheinung  ist  Gegenstand   mancher  UntersuchoofB 
gewesen.     Hier  sei  hervorgehoben,   daß  Blumenthal  die  Buch ner 'sehe  Medkö^ 
der  Grewinnung   von  Hefepreßsaft  auf  das  Pankreas,    welch'  letzterem  besonders  &t 
Zuckerzerstörung  im  Tierkörper  zuzuschreiben  ist,  anwandte,  und  daß  Stoklasa,  is 
Gegensatz   zu   allen    anderen  Untersuchem,   die  nur   eine  Kohlensaure -EntwickeliiLr 
feststellten,  eine  wirkliche  Gärung  bei  fast  allen  Organen  des  Körpers,  bei  Herz»  Lebo. 
Muskel,  mit  Alkohol  und  Kohlensaure  als  Endprodukten  erhielt.  —  Die  Verff.  habn 
nach  B  u  c  h  n  e  r  gewonnenen  Pankreaspreßsaft  für  sich  allein  und  zusammen  mit  des 
Preßsaften  anderer  Organe  auf  Zuckerlösungen  einwirken  lassen  und  femer  aus  Pankietä. 
Leber  und  Muskel  nach  der  Methode  von  Buchner  durch  Behandlung  mit  Aoelo: 
Däuerpraparate   hergestellt    und   die   Organacetonpulver  allein   und   im    Gemiach  mh 
Pankreasacetonpulver  ebenfalls  auf  Zucker  einwirken  lassen.  Als  Antiseptika  dienten  ubA 
vergeblichen  Versuchen   mit  Fluomatrium   hauptsachlich  Chloroform  und  ToluoL    Ee 
wurden  nur  solche  Versuche  als  maßgebend  angesehen,  die  keine  BakterienentwickehiEZ 
zeigten,  welche  Vorsichtsmaßregel  bei  der  starken  Neigung  der  Preßsaite  zur  Fiolne 
sich    als  notwendig   erwies.     Die  Versuche   ergaben,   daß   alle  von  den  Verf£    ang^ 
wandten  Gewebe  die  Fähigkeit  besitzen,  das  Zuckermolekül  abzubauen.    Diese  Fähigkeä 
ist  bei  den  Geweben  verschieden  stark  und  wird  durch  den  Zusatz  von  Pankreas  be- 
deutend,  im  Durchschnitt    um   das  Vierfache,   gesteigert     Auf  welche  Weise  die^a' 
Prozess  des  Abbaus  des  Zuckermoleküls  im  Körper  vor   sich  geht,   kann   noch  mAi 
mit  Sicherheit  ermittelt  werden.     Die  Verff.    stellten   die  Zuckerzerstönmg  fest   diuti 
Ermittelung   der  Menge   der  gebildeten  Kohlensaure  und  Polarisation  des    unzeiBea 
gebliebenen  Zuckers.    Die  Angaben  von  Stoklasa,  betreffend  die  Bildung  von  Alkoiiiil 
konnten  die  Verff.  nicht  bestätigen.    Es  sei  noch  hervorgehoben,  daß  der  Zusatz  eb« 
großen  Überschusses  von  Chloroform  jede  Glykolyse  verhindert  a^  ^Tebebnmd. 

J.  Arnheim:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Autolyse.    (Zeitschr.  physU. 
Chem.   1903,  40,  234—239.)  —  Der  Verf.   hat  im  Anschluß   an  die  Arbeiten  m 
Salkowski  und   anderen  Forschern   einige  Versuche   über  die  Wirkung  des  proteo-  j 
lytlschen    Ferments    der  lieber    auf    Grelatine   ausgeführt     Fein   gehackte  Kalbskiia 
wurde   mit  Chloroformwasser  teils  für  sich,    teils   mit  Gelatine  mehrere  Tage  lang  isi  \ 
Thermostaten  digeriert.     In   beiden  Flüssigkeiten  wurden   dann   der  Gesamtstickatofi 
der  nicht   durch  Zinksulfat   aussalzbare   und   der   nicht   durch  Phosphorwolframsia^ 
fällbare  Stickstoff  bestimmt     Bezüglich  der  Leberautolyse    wurde  die  oft  beobaohtt« 
Tatsache  bestätigt,  daß  hierbei  hauptsächlich  Monoaminosäuren  neben  geringen  Mens«* 
Diaminosäuren  und  Spuren  Albumosen  gebildet  werden.    Geht  die  Leberautoly^  uBlir.' 
Zusatz  von  Gelatine  vor  sich,  dann  findet  eine  beträchtliche  Vermehrung  an  PeptoneQ 
oder  Diaminosäuren,  aber  auch  eine  Vermehrung  der  Monoaminosäuren,  also  ^ne  Zer- 
legung der  Gelatine  in  tiefer  stehende  Endprodukte  in  erheblichem  Maße  statt     Zu- 
satz  von    Kohlenhydraten    befördert   die   Autolyse,    Neutralsalze   erwiesen    sich   ohoi 
Wirkung.  -4.  Bchehnmd. 

A.  €•  Hill:  Umkehrbarkeit  von  Enzym-  oder  Fermentwirkong. 
(Proceed.  Chem.  Soc.  1903,  19,  99 — 101.)  —  Nach  früheren  Untersuchungen  d« 
Verfassers  ist  die  Spaltung  der  Maltose  in  Glykose  dim^h  Hefeneztrakt  in  konieA- 
trierter  Lösung  eine  unvollständige,  was  auf  eine  Polymerisation  der  Glykose  durrä 
einen  umkehrbaren  Prozeß  zurückzuführen  ist  W^eitere  Versuche  ergaben,  daß  di? 
Polymerisation  der  Glykose  auf  der  Bildung  isomerer  Zucker  beruhte  und  daß  wr- 
schiedene  Resultate   erhalten    wurden ,   je    nachdem  man  Takadiastase   oder  Pankiea?- 
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fermente  an  Stelle  von  Hefenextrakt  verwendete.  In  jedem  Falle  war  C8  möglich,  die 
synthetischen  Produkte  nach  dem  Verdünnen  der  Losungen  vermittelst  der  zu  ihrer 
Synthese  benutzten  Enzyme  wieder  in  Glykoee  überzuführen.  Außerdem  wurde  ge- 
funden, daß  die  durch  Hefenextrakt  erhaltenen  synthetischen  Produkte  durch  Taka- 
diastase  und  die  durch  Einwirkung  von  Takadiastase  erhaltenen  durch  Hefenextrakt 
gespalten  werden.  —  Wenn  die  bei  Anwendung  von  Hefe  erhaltenen  synthetischen 
Umwandlungsprodukte,  so  lange  sie  noch  mit  unveränderter  Glykose  vermischt  sind, 
mit  Saccharomyces  Marxianus  vergoren  werden,  wird  nur  diese  Hexose  vergoren ;  wird 
dagegen  eine  maltasehaltige  Hefe  verwendet,  so  wird  auch  ein  Teil  des  synthetis(;hen 
Produktes  vergoren.  Werden  die  synthetischen  Produkte  in  verdünnter  Lösung  der 
hydrolytischen  Einwkung  des  Hefenextrakts  unterworfen  und  dann  mit  Saccharomyces 
Marxianus  behandelt,  so  wird  alles  vergoren.  —  Der  Zucker,  welcher  sich  weder  durch 
Saccharomyces  Marxianus  noch  durch  maltasehaltige  Hefe  vergären  ließ,  erwies  sich 
als  eine  neue  Biose,  der  vom  Verfasser  der  Name  Revertose  gegeben  wurde.  Der 
andere  Zucker,  welcher  durch  alle  maltasehaltigen  Hefen,  nicht  aber  durch  Saccha- 
romyces Marxianus,  vergoren  wird,  ist  scheinbar  Maltose,  wenn  er  auch  nicht  rein 
erhalten  werden  konnte.  Sein  Osazon  krystallisiert  in  Platten,  während  das  der  Re- 
vertose sich  in  Nadeln  abscheidet  —  Die  mit  Takadiastase  erhaltenen  synthetis<*hen 
Umwandlungsprodukte  sind  zum  Teil  durch  alle  maltasehaltigen  Hefen  vergärbiur  und 
werden,  wie  schon  früher  mitgeteilt  wurde  (Z.  1902,  5)  567),  in  verdünnter  Lösung 
durch  dieselben  Fermente  leicht  wieder  rückwärts  gespalten.  —  Da  sich  seit  den 
ersten  Untersuchungen  über  diesen  Gegenstand  die  Zahl  der  Fermente,  welche  eine 
umkehrbare  Wirkung  zeigen,  bedeutend  vermehrt  hat,  so  nimmt  Verfasser  an,  daß  alle 
Fermentwirkungen  umkehrbar  sind.  A,  Oelker, 

A«  L»  Pereival:  Über  die  Schwankungen  des  organisch  gebun- 
denen Phosphors  im  tierischen  Gewebe.  (Compt.  rend.  1902,  135,  1005 
bis  1007.)  —  Verf.  hat  eine  Reihe  von  Versuchen  über  das  verschiedene  Vorkommen 
des  Phosphors  in  den  verschiedensten  tierischen  Organen  angestellt  Die  von  dem 
Verf.  zur  Bestimmung  der  einzelnen  Verbindungsformen  des  Phosphors  angewendete 
Methode  ist  folgende:  Frische,  von  Blut  möglichst  befreite  Organe  werden  fein  zer- 
rieben und  in  einem  Teil  nach  Zerstören  der  organischen  Substanz  nach  der  Methode 
von  Marie  (Compt  rend.  1899,  129,  766)  der  Gesamtphosphor  bestimmt  Eine  zweite 
Portion  wird  in  der  Kälte  mit  0,5^/oo-iger  Salzsaure  24  Stunden  extrahiert  und  im 
Filtrat  hiervon  der  Phosphor  bestimmt  Der  gut  ausgewaschene  Rückstand  wird 
schließlich,  um  die  Lecithine  und  Nukleine  zu  zersetzen,  2  Stunden  mit  5^/o-iger 
Salzsaure  zum  Sieden  erhitzt  Im  Filtrate,  das  den  gebundenen  Phosphor  enthielt, 
wurde  wiederum  der  Phosphor  nach  dem  Zerstören  der  organischen  Substanzen  als  Phos- 
phorsaureanhydrid  bestimmt.  Die  Resultate  seiner  Untersuchungen,  welche  der  Verf. 
in  übersichtlicher  Weise  tabellarisch  aufgeführt  hat,  veranlassen  ihn  unter  anderem 
zu  folgenden  Schlußfolgerungen:  1.  Konstante  Beziehungen  zwischen  Gesamtphosphor 
und  den  anderen  Verbindungsarten  des  Phosphors  bestehen  nicht  2.  Gebundener 
Pho^hor  ist  reichlich  vorhanden  in  jungen  Geweben  und  in  solchen,  welche  eine 
ansehnliche  Arbeit  zu  verrichten  haben  (Gehirn,  Lunge,  Herz).  3.  Das  Finge  weide, 
die  Bauchspeicheldrüse  und  die  Brust  enthalten  zweifellos  auf  Grund  ihrer  so  wich- 
tigen physiologischen  Funktionen  fast  die  Hälfte  des  Gesamt-Phosphors  in  der  gebun- 
denen Form.  Max  Müller, 

E.  Sekiilze  und  E.  Winterstein:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  aus  Pflanzen 
darstellbaren  Lecithine.  L  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  40,  101  —  119.)  — 
Unsere  Kenntnis  von  den  pflanzlichen  Lecithinen  ist  noch  lückenhaft.  Vor  allem 
ist  man  noch  nicht  imstande,  die  bisher  dargestellten  Lecithine  als  einheitliche  Körper 
au  erklären.     Die  Verff.  haben  es  daher  und  in  Hinsicht  auf  die  hohe  Bedeutung  (ier 

N,  40,  ^^ 
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Lecithine   auch   für   den   tierischen  Organismus   unternommen,    die  Zusammensetzung 
und  das  Verhalten   der   pflanzlichen  Lecithine  eingehender   zu   untersuchen ,    bringen 
aber  in  der  vorliegenden  Mitteilung  wenig  Neues.     Sie   besprechen    zunächst  die  tod 
Schulze  und  seinen  Schülern  früher  veröffentlichten  Arbeiten  und  teilen    dann  die 
Darstellung   eines   Lecithins  und   den    ätherischen   Auszug    von    Lupinensamen    mit» 
wobei  sie  sich   der  von  Berge  11   (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1900,  83,  2584)   ange- 
ebenen  Methode  bedienten.     Da  durch  Ausziehen   mit   Äther  bekanntlich    nur   ein 
Teil  des  Lecithins  gelöst   wird,   während  eine  beträchtliche  Menge,   mutmaßlich   mit 
Eiweiß  (Lecithalbumin)  verbunden,  zurückbleibt,  behandelten  die  Verff.  die  mit  Äther 
ausgezogenen  Samen  von  Lupinus  albus,  Lupinus  luteus  und  Vicia  sativa  mit  Alkohol 
bei  mäßiger  Wärme,   dampften   die  Lösung  ein  und  zogen  den  Rückstand  mit  Äther 
aus.     Die  beim  Abdampfen  des  Äthers  hinterbleibende  braungelbe  salbenartige  Masse 
löste  sich  in  warmem  Alkohol  nicht  wieder  vollständig  auf.    Die  alkoholische  Lösung 
schien  auch   nicht  einheitlich   zu   sein,  denn   sie   enthielt  ein   durch  Kadmiumchloiid 
fällbares  und  ein  in  Lösung  bleibendes  Lecithin.     Die  Verff.  berichten  nun  zunächst 
über  den  in  Alkohol  schwer  löslichen  Teil  des  Rohlecithins.     Es  gelang  ihnen  nicht, 
daraus  Präparate  von  konstanter  Zusammensetzung  zu  gewinnen.     Mutmaßlich  liegen 
in    diesem   Teil    des  Rohlecithins  Gemische  von  Lecithin  mit  einem   anderen   Körper 
vor.    —    Des   weiteren  wiederholen  die  Verff.  die  Ergebnisse  der  von  Schulze  und 
seinen  Schülern    früher  ausgeführten  Arbeiten    über  das  Verhalten    des  Lecithins   in 
den  keimenden  Samen.  -4-  Hebebramd, 

E.  Schulze  und  E.  Winterstein:  Ein  Nachtrag  zu  der  Abhandlung 

über  einen  phosphorhaltigen  Bestandteil  der  Pflanzensamen.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1903,  40,  120  —  122.)  —  In  einer  früheren  Mitteilung  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1897,  22,  90)  haben  die  Verff.  eine  aus  den  Samen  des  schwarzen  Senfs 
und  anderen  Samen  dargestellte  Substanz  beschrieben,  welche  sich  als  das  C^ciuni- 
magnesiumsalz  einer  gepaarten  Phosphorsäure  erwies  und  bei  der  Spaltung  mit  Salz- 
säure Inosit  lieferte.  Mit  dieser  Substanz  scheint  eine  von  Posternak  (Compt.  lend. 
1903,  137,  202.)  nach  einem  anderen  Verfahren  aus  Pflanzensamen  dargestellte  Säure 
identisch  zu  sein,  welche  nach  der  Formel  CgHgPgOg  zusammengesetzt  ist  und  vöq 
dem  genannten  Autor  als  Anhydrooxymethylendiphosphorsäure  aufgefaßt  wird.  Auch 
diese  gepaarte  Phosphorsäure  liefert  beim  Kochen  mit  Schwefelsaure  als  einziges  orgs- 
nisches  Spaltungsprodukt  Inosit.  Posternak  nimmt  an,  daß  beim  Zerfall  der  V»- 
bindung  die  CHgO-Gruppen  sich  zum  Inosit  kondensieren.  Die  Differenzen  in  der 
elementaren  Zusammensetzung  zwischen  der  von  den  Verff.  früher  dargestellten  Sub- 
s^tanz  und  der  von  Posternak  isolierten  führen  die  Verff.  auf  eine  Verunreinigung 
ihrer  Substanz  zurück.  -4-  Hebthrand, 

£•  PAüger:  Über  die  Darstellung  des  Glykogens  nach  Viktor 
Mensen.  (Pflüger's  Arch.  1903,  95,  17—18.)  —  Das  von  Viktor  Hensen 
im  Jahre  1857  veröffentlichte  Verfahren  zur  Darstellung  des  Glykogens  (VirchovV 
Archiv  1857,  II,  395)  ist  bisher  noch  nicht  nachgeprüft  worden.  Pflüger  hat 
nun  jetzt  diese  Nachprüfung  genau  nach  Vorschrift  vorgenommen  und  dabei  gefunden, 
(hiß  das  Verfahren  zu  einem  verunreinigten  Glykogen  führt  Der  Grad  der  Verun- 
reinigung hängt  von  der  Menge  des  gefällten  Glykogens  ab.  Jtfox  MUHtr. 

E.  Pflüger:  Glykogen.  (Pflüger's  Archiv  1903,  96,  1—398.)  —  Verf. 
hat  in  einer  umfangreichen  Abhandlung,  welche  auf  Wunsch  von  Charles  Riebet 
in  Paris  für  das  „Dictionnaire  de  Physiologie"  ausgearbeitet  worden  ist,  neben  den 
Resultaten  seiner  eigenen  Forschungen  das,  was  bis  heute  über  das  Glykogen  in 
chemischer  wie  physiologischer  Hinsicht  bekannt  ist,  zusammengestellt.  Bannend 
mit  der  Entdeckung  des  Glykogtuis  durch  Cl.  Bernard   bespricht  der  Verf.  alsdann 
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die  qualitative  und  quantitative  Analyse  desselben,  welch  letztere  zuerst  von  Kekul6 
ausgeführt  worden  ist,  der  für  dasselbe  die  Formel  CgHjQOg  fand.  Nach  Besprechung 
der  chemischen  Eigenschaften  geht  Verf.  dann  näher  auf  die  verschiedenen  Methoden 
ein,  mit  deren  Hilfe  das  Glykogen  bisher  bestimmt  worden  ist.  Die  Methode  der  Ausziehung 
des  Glykogens  aus  den  Organen  mit  siedendem  Wasser  hat  keinen  Wert,  da  etwa 
25°/o  hierbei  in  den  Organen  zurückbleiben.  Die  Methode  von  Brück e-Külz,  die 
heute  am  meisten  zur  Anwendung  kommt,  schließt  mehrere  Fehler  ein.  So  kann 
das  vom  Brücke'schen  Reagens  gefällte  Eiweiß  bis  20®/o  Glykogen  mit  nieder- 
reißen, welches  durch  das  Verfahren  von  Külz  für  die  Analyse  verloren  ist.  Ferner 
ist  das  nach  dieser  Methode  erhaltene  Glykogen  stets  ein  stark  verunreinigtes 
Präparat.  Weiterhin  können  Fälle  vorkommen,  bei  denen  wegen  zu  kurzer  Koch- 
dauer nach  den  Untersuchungen  Nerking's  Verluste  bis  zu  20,2  °/o  entstehen 
können.  Verf.  bespricht  alsdann  eingehend  die  Methoden  der  Glykogen bestimmung 
nach  B  rücke-Külz-Pf  lüger  und  die  Methode  von  Pavy  (F.  W.  Pavy,  The 
Physiology  of  the  Carbohydrates,  London  1894,  S.  64)  und  geht  dann  näher  auf  die 
von  ihm  selbst  vorgeschlagene  Methode  ein,  die  im  wesentlichen  in  folgendem  besteht: 
100  g  Fleischbrei  und  100  ccm  Lauge  von  60  ^/o  Kalihydrat  werden  in  ein  200  ccm- 
Kölbchen  gebracht  und  etwa  V«  Stunde  erhitzt.  Sobald  sich  die  Flüssigkeit  nicht 
mehr  infolge  der  Erwärmung  ausdehnt,  verschließt  man  mit  einem  Gummistopfen. 
Nach  zweistündigem  Erhitzen  entleert  man  das  Kölbchen  in  einen  Kolben  mit  Marke 
von  400  ccm.  Nach  dem  Abkühlen  füllt  man  mit  sterilem  Wasser  bis  zur  Marke 
auf  und  filtriert  durch  Glaswolle.  100  ccm  des  Filtrats  versetzt  man  in  einem 
Becherglase  unter  Umrühren  mit  100  ccm  Alkohol,  läßt  das  sich  ausscheidende 
Glykogen  über  Nacht  sich  absetzen,  filtriert  es  ab,  löst  es  in  Wasser  und  bestimmt 
es  durch  Überführung  in  Glykose.  —  Verf.  spricht  dann  in  ^ausführlicher  Dar- 
stellung über  die  Verbreitung  des  Glykogens  im  Tierreiche,  über  den  Ursprung  und 
den  Abbau  desselben  und  zum  Schlüsse  über  die  Fähigkeit  des  diabetischen  Organis- 
mus, Glykogen  zu  bilden  und  aufzuspeichern.  Max  Müller. 

Em«  Bourquelot:  Die  Saccharose  in  den  Pflanzen.  (Journ.  Pharm. 
Chim.  1903,  [6]  18,  241—248.).  —  Verfasser  hat  bereits  i.  J.  1901  eine  Methode 
des  Nachweises  von  Saccharose  in  Pflanzen  mit  Hilfe  von  Invertin  veröffentlicht. 
(Z.  1902,  5,  725.)  Er  hat  seine  Untersuchungen  fortgesetzt  und  die  Wurzeln,  Samen 
und  das  Fruchtfleisch  der  Pflanzen  in  den  Kreis  der  Untersuchungen  einbezogen. 
In  einer  Tabelle  gibt  er  die  Namen  der  untersuchten  Pflanzen  an,  sowie  die 
Organe  und  die  Menge  der  in  diesen  aufgefundenen  Saccharose.  So  enthielten  die 
frische  Wurzel  von  Paeonia  officinalis  3,88  ®/o,  frische  Knollen  von  Colchicum  autumnsile 
2,39 ®/o,  das  frische  Perikarp  von  Gxios  Yatay  2,50 ®/o,  die  trocknen  Samen  von  Ruscus 
aculeatus  3,60 °/o,  die  trockene  Frucht  von  Coriandrum  sativum  0,54  ®/o,  von  Carum 
Carvi  1,22 ®/o,  der  trockene  Same  von  Pistacia  vera  3,26 ®/o,  von  Ervum  Lens  0,74 *^/o. 
von  Aucuba  japonica  sogar  27,0®/o.  Vielfach  fanden  sich  nur  sehr  geringe  und  nicht 
bestimmbare  Spuren,  so  in  der  frischen  Wurzel  von  Gentiana  lutea  und  der  trockenen 
Frucht  von  Petroselinum  sativum.  Nach  diesen  Untersuchungen  muß  die  Saccharose 
eine  der  Verbindungen  sein ,  welche  in  den  phanerogamen  Pflanzen  am  meisten  ver- 
breitet ist.  Bald  begleitet  er  die  Reservestoffe  jeder  Art,  bald  bildet  sie  selbst  den 
hauptsächlichsten  Reservenährstoff,  bald  verhält  er  sich  wie  eine  Art  wanderndes  Nähr- 
mittel. Die  Saccharose  ist  im  Gegensatze  zu  der  bisherigen  Annahme  mehr  verbreitet 
wie  die  Glykose  selbst.  Endlich  ist  man  auch  zu  der  Annahme  berechtigt,  daß  die 
Saccharose  eine  für  den  Stoffwechsel  in  der  chlorophyllhtütigen  Pflanze  notwendige 
Substanz  ist.  JH.  Eöttger. 

A.  C.  Chapman:  Eine  Verbindung  von  Glykose  mit  Aluminium- 
hydroxyd.)    Proceed.  Chem.  Sov.  1903,    19,    74 — 75.)    —    Zur   Dar^^tellung    einer 
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Verbindung    von  Glykose   mit  Aluminiumbydroxyd    wurde   in    folgender  Wei»  Ta- 
fahren:    Eiuo  Lösung  von  8  g  reinem,  waaaerfreiem  Aluminiumchlorid  in  läOO  o« 
90^/o-igeni    Alkohol    wird    solange    mit   pulyeriaierl^   Glykoae  ^eraetzt,   hia  i^ilw 
Lösung  nicht  mehr  erfolgt,  worauf  man  die  Mischung  eine  Zeitlang  an  eiDcn  «uii» 
Ort    stehen    laßt.     Nach   dem  Filtrieren    wird    alsdann    die  Lösung    mit   «ässerie» 
Ammoniak  yeraetzt  und  der  dabei  erhaltene  wdße»  gelatinöse  Niederschlag  mit90^«- 
igem  Alkohol  gewaschen  und  bis  zur  Gewichtskonstanz  im  evakuierten  Exsikkator  fie- 
trocknet.     Es  ist  schwierig,    die  letzten  Spuren  Chlor  zu  entf^nen,    indessen  ist  tf 
möglich  bei   sorgfältiger  Behandlung  ein  Präparat    mit    nur    0,2  bis  0^5  ^'o  CUar  k 
erhalten.   —   Nach  den  Analysen  des  Verfassers   kommt  der  Verbindung  vahndieiB- 
lich  die  Formel  aCeHigOg.öAlgCOH^  zu.     Beim  Trocknen  im  Vakuum  überSchieW- 
säure  verliert  die  Substanz  etwa  4  Mol.  Wasser.     (Vergl.  Trans.  1889»  &&,  576.)  — 
Die  Verbindung  stellt  eine   weiße,    amorphe,    in  Wasser  und  Alkohol  unlösliche,  n 
verdünnten  Säuren  lösliche  Substanz  dar.     Sie  unterscheidet   sich  von   den  äknlicba 
Verbindungen  der  Glykose  mit  den  Oxyden  des  Eisens  und  Chroms  durch  ihre  Ui- 
löslichkeit  in- Wasser    auch   im   frisch   gefällten   Zustande;    durch   kochendes  WasBir 
wird  sie  zum  Teil  in  Aluminiumoxyd  und  Glykose  zersetzt.    Nach  langeiem  Trockna 
bei  100^  verliert  die  Verbindung   12^/o    ihres  Gewichtes  und  nimmt    eine   hell^el^ 
Farbe  an.     Bei  stärkerem  Erhitzen  verbrennt  sie  sehr  schnell  und  hinterlaBt  ein  Ge- 
misch  von  Kohle  und  Metalloxyd,  während  nach  längerem  Glühen   schliefilich  nv 
Aluminiumoxyd  zurückbleibt.  -4   Oettw. 

D«  Loiseau:  Beitrag  zum  Studium  der  Melibiose.  (Zeitschr.  Ve 
Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  40,  1050—1061.)  —  Verf.  beschreibt  seina  eingehöid« 
Unternuchungen  über  die  Eigenschaften  der  Melibiose.  Melibiose  krystallisiert  mtf 
9,5  ®/o  Wasser,  im  zugeschmolzenen  Rohr  schmilzt  sie  bei  75®  in  ihrem  Krystallwasaer. 
Wasserfreie  Melibiose  nimmt  an  der  Luft  leicht  doppelt  soviel  Wasser  auf,  als  ^ 
Krystall Wassergehalt  beträgt^  gibt  die  überschüssige  Menge  Wasser  jedoch  bald  wieder 
ab.  Die  elementare  Zusammensetzung  der  krystallisierten  Melibiose  entspricht  (kr 
Formel  CisHggO,,  .2H2O.  Die  Melibiose  zeigt  MultiroCation.  Das  Dcekungs^ermögfs 
ist  —  auf  das  der  Saccharose  als  Einheit  bezogen  —  1,926.  Bleiessig  bewiib 
eine  Verringerung  des  Dreh ungs Vermögens,  ohne  daß  Melibiose  njedergeachlagen  vs« 
Fügt  man  zu  der  mit  Bleiessig  versetzten  Lösung  etwas  Alkalisulfat,  so  wird  die  Me- 
libiose fast  völlig  ausgefällt.  Melibiose  ist  leicht  in  Wasser,  sehr  wenig  in  Alkohi 
löslich,  sie  ist  viel  weniger  süß,  als  Saccharose;  man  braucht  3  bis  4  g  Melibiose. 
um  dieselbe  Süßkraft  wie  mit  1  g  Bohrzucker  zu  erzielen.  ö.  Sonataf- 

Jul.  Meyer:  Zur  Kenntnis  der  Zitronensäure.  (Ber.  Deutsch.  Cbea 
Ges.  1903,  86,  3599—3601.)—  Die  Zitronensäure  krystallisiert  gewöhnlich  mit  «d««) 
Molekül  Wasser.  Beim  Erhitzen  schmilzt  sie  gegen  100^  Erwärmt  man  sie  jedo» 
langsam,  so  wird  sie  bei  etwa  130®  wasserfrei  und  schmilzt  dann  glatt  bei  153*.  I^ 
einmal  entwässerte  Zitronensäure  krystallisiert  aus  ihren  Lösungen  wieder  wasaerfw 
aus.  Es  ist  daher  behauptet  worden,  daß  zwischen  den  Lösungen  der  wasserhaltigst 
und  der  wasserfreien  Zitronensäure  ein  Unterschied  bestände  und  die  Frage  war»  ^ 
das  Molekül  Wasser  der  wasserhaltigen  Säure  als  Krystallwasser  zu  betrachten  sa 
oder  als  chemisch  gebundenes  Wasser.  Verf.  bestimmte  die  spez.  Grewichte  und  «^ 
elektrische  I^itfähigkeit  von  Lösungen  gleichen  Grehalts.  Es  wurden  zwei  gl^^ 
Mengen  wasserhaltiger  Zitronensäure  abgewogen.  Die  eine  wurde  mit  Wasser  g^ 
und  untersucht,  die  andere  in  sehr  wenig  Wasser  gelöst  und  die  Lösung  bei  135*ö'*' 
gedampft,  dann  die  Säure  wieder  gelöst  und  diese  Lösung  nun  auf  dassoj^ 
Volumen  gebracht  wie  das  der  ersteren  Menge,  und  untersucht.  Die  mit  fünf  vearsdu^ 
denen  Konzentrationen  bei  25^  und  bei  50^  ermittelten  spezifischen  Gewichte  erffi^ 
für  die  wasserhaltige  und  die  wasserfreie  Säure  vorzüglich  übereinsttnuneude  Werte»  *• 
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daß  also  hier  kein  Unterschied  besteht.  Ebenso  zeigte  die  elektrische  Leitfähigkeit 
von  Losungen  beider  Säuren  eine  gute  Übereinstimmung.  Es  müssen  also  gleich- 
konzentrierte Lösungen  der  wasserhaltigen  und  der  wasserfreien  Zitronensäure  als  durch- 
aus identisch  betrachtet  werden*  Daß  die  wasserfteie  Form  aus  ihren  Lösungen 
meistens  wieder  wasserf^i  auskrystallisiert,  führt  Verf.  auf  die  Schwierigkeit  zurück, 
beim  ICindampfen  der  Lösungen  die  Bildung  jeder  Spur  dieser  Form  am  Rande  durch 
Überfaitzung  zu  vermeiden.  ö.  Sonntag, 

M.  Gostling:  Mitteilung  über  die  Einwirkung  von  Säuren  auf 
Gel lu lose.  (Pix)ceed.  Chem.  Soc.  1902,  18,  250.)  —  Nach  früheren  Mitteilungen 
geben  alle  Arten  von  Cellulose  beim  Erhitzen  mit  einer  gesättigten  Lösung  von  Salz- 
säure oder  nx>mwasserdtoffeaure  in  Chloroform  oder  Tetrachlorkohlenstoff  ro-Chlor- 
brommethylfurfurol ;  gleichzeitig  wird  Gljkose  gebildet,  womit  die  Anwesenheit  eines 
Ketoee-  und  eines  Aldosekems  endgültig  bewiesen  ist.  In  allen  Fällen  verblieb  aber 
nach  der  Behandlung  mit  den  Säuren  über  40  ^/o  eines  schwarzen  Rückstandes, 
welcher  die  faserige  Struktur  der  ursprünglich  angewendeten  Cellulose  beibehalten 
hatte.  Behufs  weiterer  Aufklärung  der  Konstitution  der  Cellulose  wurde  dieser  Rück- 
stand untersucht  und  schließlich  durch  wiederholte  Behandlung  mit  Salzsäure  frei  von 
Cellulose  erhalten.  Salpetersäure  und  Kaliumpermanganat  oxydieren  diesen  Rückstand 
zu  Oxalsäure.  Chlor  und  Brom  wirken  sehr  langsam  auf  ihn  ein  unter  Bildung 
gelber  Derivate,  welche  2ö,7 — 34,36 ^/o  Chlor  enthalten.  In  Alkalien,  Wasser,  Al- 
kohol, Äther  und  anderen  organischen  Lösungsmitteln  ist  der  Rückstand  völlig  un- 
löslich. In  seiner  Zusammensetzung  und  seinen  charakteristischen  Eigenschaften 
ähnelt  er  den  als  „künstlicher  Humus''  bekannten  Substanzen,  welche  von  Conrad 
und  Guthzeit  und  von  Sestini  durch  Einwirkung  verdünnter  Säuren  auf  Zucker 
erhalten  werden.  Sehr  nahe  steht  er  in  seiner  Zusammensetzung  dem  von  Sestini 
durch  Kochen  von  Rohrzucker  mit  verdünnter  Schwefelsäure  hergestellten  Sacculmin, 
einer  schwarzen,  amorphen,  in  Kalilauge  unlöslichen  Masse,  die  mit  Chlor  ebenfalls 
gelbe  Chlorverbindungen  liefert.  Sestini  gibt  dem  Sacculmin  die  Formel  C^^HgyOjg 
(65,5  ^/o  Kohlenstoff;  4,8  **/o  Wasserstoff).    In  dem  oben  beschriebenen  Rückstand  aus 

Cellulose  fand  Verf.  62,31— 62,70  *^/o  Kohlenstoff  und  3,64— 4,29  <>/o  Wasserstoff. 

A.  Oelker, 

£•  Schulze  und  N.  Castoro:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Hemicellu- 
losen.  (Zeitechr.  physich  Chem.  1903,  S9,  318—328.)  —  Von  Schellenberg 
(Ber.  Schweizer,  bot  Gfes.  1897,  Heft  7)  ist  in  dem  untersten  Internodium  des  Besen- 
ried —  Molinia  coerulea  —  „Reservecellulose"  entdeckt,  welche  sich  von  dei*  echten 
Cellulose  scharf  unterscheidet  und  nach  den  mikrochemischen  Reaktionen  zu  den  Hemi- 
cellulosen  gerechnet  werden  muß.  Sie  quillt  in  50®/o-iger  Salzsäure  auf  und  löst  sich 
dann  rasch  in  der  Kälte.  Auch  in  kochender  5®/o-iger  Salzsäure  ist  sie  löslich.  Mit 
wässeriger  oder  alkoholischer  Jodlösung  und  mit  Jodkalium  gibt  sie  keine  Reaktion 
und  löst  sich  nicht  in  Kupferoxydammoniak.  Mit  Cblorzinkjod  in  verdünnter  Lösung 
gibt  sie  keine  Reaktion,  in  einer  konzentrierten  Lösung  quillt  sie  schwach  auf  und 
nimmt  eine  schwachviolette  Färbung  an.  Alle  Celiulose-Reaktionen  versagen,  bei  denen 
Säuren  von  mäßiger  Konzentration  angewendet  werden,  weil  durch  die  Säure  der  Körper 
sofort  gelöst  wird.  Verff.  haben  nun  festgestellt,  welche  Zucker  aus  dieser  Hemi- 
cellulose  bei  der  Hydrolyse  entstehen.  Durch  Zerreiben  von  gesammelten  Internodien 
der  Molinia  coerulea  wurden  ungefähr  löO  g  Pulver  gewonnen  und  dieses  zunächst 
mit  Äther  ausgezogen.  Der  ätherische  Auszug  hinterließ  nur  0,588  g  Rückstand  beim 
Eindunsten.  Die  entfettete  Masse  wurde  zur  Entfernung  von  Proteinstoffen  mit 
0,05  ®,'o-iger  Natronlauge  behandelt.  Der  Auszug  gab  mit  Essigsäure  einen  Niederschlag, 
das  Filtrat  von  diesem  mit  Alkohol  schwache  Fällung,  welche  nach  dem  Erhitzen 
mit  Salzsäure  Fehling*sche  Lösung  reduzierte.  Es  wird  daher  durch  die  verdünnte 
Natronlauge    wahrscheinlich    eine    geringe  Menge    Hemicellulose    aufgelöst.    Die   mit 
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Natronlauge  ausgezogene  Masse  wurde  ausgewaschen,  mit  Wasser  bis  fast  zum  Sied» 
erhitzt   und   dann    bei  60^  zwei  Stunden   lang   mit   Diastaselösung   behandelt,  damk 
etwa  vorhandenes    Stärkemehl    (durch   Jodlösung  konnte   solches   nicht    nachgenieän 
werden)  sicher  entfernt  wurde.     Das  Gewicht  des  Rückstandes  betrug  nach  dem  Aus- 
waschen mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  und  Trocknen  über  Schwefelsäure  70  g  mit 
66,6  g  Trockengehalt   und  enthielt   in   der  Trockensubstanz  0,63 ®/o   Stickstoff  {naik 
Kjeldahl  bestimmt)  und  0,57  ®/o  Asche.  Unter  der  Voraussetzung,  daß  der  Stickstoff 
ausschließlich  in  Form   von  Proteinstoffen   (mit   16®/o   Stickstoff)   vorhanden   ist,  he 
rechnen  sich  3,94  ®/o  Proteinstoffe  und  95,49  ®/o  stickstofffreie  organische  Stoffe.    Bei 
ein-   und    zweistündigem    Kochen    von  1  g  des  Rückstandes   mit    1 00  ccm    1  **/e-iger 
Schwefelsäure  wurden  gelöst  38,0  ®/o  und  40,8  °/o.    Somit  hat  der  Rückstand  ungefähr 
41  ®/o  Hemicellulose  enthalten.    Durch  Hydrolyse  mit  Schwefelsaure  wurde  ein  Synip 
erhalten,  der  durch  Behandeln  mit  kochendem  Weingeist  in  einen  in  diesem  leicht  fc 
lichen   und   einen   schwer   löslichen  Teil   zerlegt   wurde.     Die   nach    dem    Eindunsien 
der  alkoholischen  Jjösung,  Wiederaufnahme  des  Rückstandes  in  Alkohol  und  Wieder- 
holen   dieses  Verfahrens   erhaltene  Lösung  ergab  schließlich   einen  Zucker,    der  ntdi 
Umkrystallisieren  als  Xylose  erkannt  wurde,   und  einen  Syrup,  der  linksdrehend  war 
und   anscheinend  Fruktose   enthielt.     Der   in    heißem  Weingeist   schwer    lösliche  Teil 
des  bei   der  Hydrolyse   erhaltenen  Syrups   enthielt  einen  Zucker,   der    wahrscheiDlidi 
d-Glykose  war.  —  Aus  dem  hemicellulosehaltigen  Rückstand  wurden  nach  der  Hydrolv« 
mit  Schwefelsäure  bei  einer  Furfurolbestimung  16,4  ®/o  Pentosane  auf  Xylan  berechnet, 
ermittelt.  —  Die  Wurzeln  von  Molinia  coerulea  ergaben  ebenfalls  beträchtliche  Mengen 
Pentosen,  wahrscheinlich  zum  Teil  Arabinose.  O,  Sonntag. 

A,  Hilger:     Zur    Kenntnis    der   Pflanzenschleime.      (Ber.    DeutdcL 
ehem.  Ges.    1903,   36,   3197-3203.)    —   Verf.    gibt   eine   kurze  Übersicht    über  die 
Ergebnisse  der  in   seinem  Laboratorium  ausgeführten  Untersuchungen  über  die  Schleim- 
körper  des  Leinsamens   und    der  Salepknollen.     Der   Schleim    des   Leines    wunk 
dem  Samen   mit   kaltem   Wasser  entzogen,    durch    Eingießen    in    96^/o-igen   Alkohol 
abgeschieden  und  mit  verdünnter  Salzsäure  gereinigt.   Der  reine  Schleim  ist  in  Wajx« 
völlig  löslich  und  reagiert  sauer,  die  wässerige  Lösung  ist  schwach  rechtsdrehend,  p^ 
mit  Kupfersulfat,  F  e  h  1  i  n  g'scher  Lösung,  basischem  und  neutralem  Bleiacetat  und  beiic 
Erwärmen    auch    mit   Merkuroverbindungen  Niederschläge.     Mit  Kalilauge    bildet  cfcr 
Schleim   eine   in  Alkohol    unlösliche  Verbindung.     Er   ist  frei    von  Starke    und  eot- 
hält  nur  0,61  ®/o  Mineral bestandteile  und  etwa  0,51®/o  Cellulose.   Salpetersaure  liefert 
mit   dem    Schleim    Schleimsäui'c    und   Salzsäure    reichlich    FurfuroL     Die   Elemento^ 
Zusammensetzung  entspricht  der  Formel  2  (CgHjyOg)  .  2  (C^HgO^).    Die  BestimmuDgeD 
des  Furfurols   und   der  Schleimsäure   ergaben,   daß    sich   Pentane   durch  Hexaoe  in 
Leinsamen  schleim    der  Menge    nach  das  Gleichgewicht  halten.     Durch  Hydrolyse  nüt 
0,5  - 1  ®/o-iger   Schwefelsäure   entstehen   Galaktose,    Glykose,    Arabinose   und  Xylo*- 
ferner  ein  Nebenprodukt  von  saurem  Charakter,    dessen  Baryum Verbindung    und  Ek- 
nientaranalyse    zeigten,    daß   Pentiine   und   Hexane    in    diesem   Körper   angenomoK'D 
werden    müssen.  —  Der   Salep  seh  leim    wurde   durch  Ausziehen   der  Knollen  loti 
kaltem  Wasser  und  Fällen   der  konzentrierten  Lösung   mit  Alkohol  hergestellt    Dff 
getrocknete,    hornartige  Schleim  enthält  etwa  0,5 ®/o  Mineralbestandteile,   keine  Stirke 
und  etwa  1  ®/o  Cellulose;    er  ist  langsam  in  Wasser  löslich,    ist  nicht  sauer  und  gibt 
mit   Salzsäure   Spuren    von    Furfurol.     Die   Hydrolyse   lieferte   nur    d-Mannose.    D« 
Zahlen  der  Elementaranalyse  entsprechen    der  Formel  (CgHiQOgJx.     Der  Salepschleiro 
ist  daher  als  ein  Tetrasaccharid  der  d-Mannose  zu*  betrachten ,  das   bei  der  Hydrolyse 
in    d-Mannose    übergeht.     Bei    unvollkommener    Hydrolyse    des    Salepschleimes  wä 
0,5®/o-iger  Schwefelsäure    wurde    ein    Zwischenprodukt   erhalten,  ein   weißes,  leichtes 
Pulver,    das   mit  Metidlen   keine   schwerlöslichen  Verbindungen  bildete.     Aus  diesew 
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Körper  wurde  das  Trinitrat  eines  Hexosepolysaccharids  und  das  Oktacetat  einer  Man- 
nobiose  dargestellt.  Salepschleim  selbst  lieferte  mit  Essigsäureanhydrid  und  Eisessig 
ein  Tetradekaacetat  eines  Mannosetetrasaccharids.  Molekulargewichtsbestimmungen 
konnten  von  diesem  Körper  nicht  ausgeführt  '.Verden,  Als  Oxydationsprodukte  des 
Salepschleims  durch  Wasserstoffsuperoxyd  wurden  beobachtet  Formaldehyd,  Ameisen- 
säure, Kohlensäure,  kleine  Mengen  d-Mannose,  ferner  d-Mannozuckersäure  und  d-Tri- 
oxyglutarsäure.  —  Im  Anschluß  an  frühere  Mitteilungen  wird  noch  über  die  Ergeb- 
nisse der  chemischen  und  physikalischen  Untersuchung  des  d-Mannose-/?-Naphthyl- 
hydrazons  berichtete  Dieser  Körper  ist  rein  weiß  und  krystallisiert  in  warzenförmig 
angeordneten  feinen  Nädelchen  vom  Schmelzp.  186  —  187*^;  100  ccm  kalten  Alkohols 
lösen  0,052  g.  Ö.  Sonntag, 

B.  Hauers  und  B.ToUens:  Über  die  Hydrolyse  Pentosan  haltender 
Stoffe  mittels  verdünnter  Säuren  und  mittels  Sulfitflüssigkeit,  sowie 
über  die  Isolierung  von  Pen  tosen.  (Her.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  36, 
3306—3322;  auch  Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  40,  1062—1085.)  — 
Kirschgummi  wurde  mit  annähernd  4-,  8-,  12-,  20®/o-igen  Schwefelsäuren  und  4-,  8-, 
12^/o-igen  Salzsäuren  hydrolysiert ,  die  Reduktionsvermögen  der  erhaltenen  Lösungen, 
welche  außer  Arabinose  auch  Galaktose  undXylose  enthalten,  bestimmt  und  die  reduzierten 
Kupfermengen  auf  Glykose  bezogen.  Es  ergab  sich,  daß  der  Grad  der  Hydrolyse 
sowohl  mit  der  Stärke  der  Säure  als  mit  der  Zeit  des  Erhitzens  wächst  Bei  gleicher 
Prozentstärke  wirkte  die  Salzsäure  bedeutend  stärker  als  die  Schwefelsäure.  Bei 
20  ^/o-iger  Schwefelsäure  trat  während  langen  Kochens  keine  Vermehrung  an  Glykose 
mehr  ein,  im  Gegenteil  war  bis  10  Stunden  eine  kleine  Verminderung,  wohl  auf  Zer- 
setzung der  schon  gebildeten  Pentosen  oder  Hexosen  durch  die  sog.  „Reversion**  be- 
ruhend, eingetreten.  Bei  der  12®/o-igen  Salzsäure  ist  die  „Reversion"  schon  nach 
vier  Stunden  bemerkbar.  Läßt  man  eine  kleinere  Menge  verdünnter  Säure  (statt 
200  ccm  löO  und  100  ccm  Säure  auf  25  g  Gummi)  wirken,  so  ist  die  Umwandelung 
geringer.  Für  die  Darstellung  der  Arabinose  ist  Schwefelsäure  vorzuziehen, 
da  diese  durch  Baryt  oder  Calciumkarbonat  leicht  entfernt  werden  kann :  1  kg  Kirsch- 
gummi, 500  g  konzentrierte  Schwefelsäure,  7^/2  1  Wasser  und  zehnstündiges  Erhitzen 
im  Wasserbade.  —  Gummi  von  La  Plata  ist  reich  an  Pentosan  und  arm  an  Ga- 
laktan,  außer  diesem  wurde  durch  Hydrolyse  mit  Schwefelsäure  Xylose  erhalten. 
Während  aber  das  Kirschgummi  neben  viel  Araban  nur  sehr  wenig  Xylan  enthält, 
sind  im  La  Plata-Gummi  die  beiden  Pentosaue  in  annähernd  gleichen  Mengen  neben 
sehr  wenig  Galaktan  enthalten.  —  Ostafrikanisches  Gummi  enthielt  viel  mehr 
Galaktan  als  das  La  Plata-Gummi,  auch  wurde  Arabinose  erhalten.  Xylose  konnte 
nicht  gefunden  werden,  ebensowenig  Galaktose,  die  zum  größten  Teil  durch  die  Gärung 
zerstört  worden  ist.  —  Das  beim  Ausziehen  von  Myrrhe  mit  Alkohol  zurückbleibende 
Gummi  enthält  Pentosan,  Galaktan,  auch  Arabinose  und  Xylose  konnten  nach  Hydro- 
lyse mit  Salzsäure  nachgewiesen  werden.  Bei  der  Hydrolyse  mit  Salzsäure  wurde 
diese  mit  Bleikarbonat  abgesättigt;  Baryumkarbonat  erwies  sich  als  ungeeignet,  da  die 
krystallisierenden  Syrupe  nicht  frei  von  Chlorbaryum  zu  bekommen  waren.  —  In  den 
Versuchen,  die  gegen  Koniferenholz  sehr  wirksame  Sulfitlauge  zur  Hydrolyse  der 
Gummiarten  zu  verwenden,  zeigte  sich,  daß  stets  wie  bei  Salzsäure  und  Schwefelsäure 
viel  als  Gummisubstanzen  durch  Alkohol  fällbare  Nebenprodukte  entstehen,  so  daß 
das  Sulfitverfahren  wegen  des  notwendigen  Gebrauches  des  Autoklaven  weniger  be- 
quem ist  und  wohl  nur  in  einzelnen  Fällen  der  Hydrolyse  mit  Salz-  oder  Schwefel- 
säure vorgezogen  werden  wird.  Aus  Kirschgummi  war  mittels  Sulfitlauge  Xylose 
nicht  zu  erhalten ;  Rübenschnitzel  lieferten  Arabinose  aber  keine  Xylose.  Roggen- 
und  Weizenstroh  ergaben  einen  Gehalt  an  viel  Xylan  neben  einer  nur  kleinen 
Menge  Araban .    Buchenholzspäne  wurden  von  Sulfitlauge  bei  höherer  Temperatur 


616  Referate.  —  Allg.  Bestandt.  d.  Nähr  •  u.  Genaßmittel.  [S* 'j^Ä^l'i 


viel  starker  als  bei  niedriger  Temperatur  angegriffen.    Die  Pentosangefaalte  der  Rikk- 
stände  von  der  Auf  Schließung  sind  um  so  geringer,  je  höher  die  Temperatar  geweeen 
ist;    aus  der  ,,rohen   Zuckermasse*'   wurde  Xylose,    aber  keine  Arabinaee    gewcmnen. 
Kiefernholz   gab   eine   kleine  Menge  Arabinose,    aber  keine  Xyloee.  —  Die  voo 
Maule   (Ber.   Deutsch.  Chem.  Ges.  1902,   85,    1466)   angegebene   Reaktion   auf 
verholzte  Pflanzenfaser,   welche  darauf  beruht,  daß,   wenn  dünne  Schnitte  der 
Substanzen  in  1  °/o-ige  Lösungen  von  Kaliumpermanganat^  dann  nach  dem  Aaswaschen 
in  Salzsaure  und  schließlich  in  Ammoniak  gelegt  werden,  eine  Rotfarbung  die  Gegen- 
wart von  Lignin  anzeigt,  wurde  geprüft  und  gefunden,  daß  bei  Buchenholz   sehr  starke, 
bei  Kiefernholz  mäßig  starke  Röte  auftritt.     Bei   den  Rückständen  der  Sulfitbduuid- 
lung  war  die  Reaktion   je  nach   dem  Grade  der  Erhitzung  sehr  viel   sdi wacher  and 
trat  zuweilen  gar  nicht  mehr  auf.  —  Zum  Schluß  wird  über  eine  aus  den  mit  Solfit- 
lauge  aufgeschlossenen  Rüben  schnitzeln  gewonnene  Saure  berichtet,  welche  große  Ähn- 
lichkeit mit  der  Arabonsäure  besaß;   zu   eingehenderen  Untersuchungen    fehlte   es  an 
Material.  ^-  Sam»tag, 

O.Mohr:  Der  gegenwärtige  Stand  der  Eiweißchemie.  (Wochenschr.  Braaeni 
1903,  20,  92-94.) 

F.  Röhmann  und  L. Hirschstein:  Über  die  Silberverbindangen  des  KaseioB. 
(Beitr.  z.  chem.  Physiol.  und  Pathol.  1902,  8,  288-290;  Chem.  Centrbl.  1908.  I,  40-41.) 

Diendonne:  Veränderungen  der  Serumeiweißkörper  bei  Temperaturen 
unterhalb  der  Gerinnnngstemperatur.  (Deutsch,  med.  Wochenschr.  IwH,  29,  Yer- 
einsbeilage  No.  5,  87;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  529.) 

R.  E.  Swain:  Weiteres  über  Skatosin.  (Beitr.  z.  chem.  Phyaiol.  und  PathoL 
1902,  8,  442—445;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  411.) 

N.  Sieber-Schnmoff:  M.  y.  Nencki's  Untersuchungen  Ober  den  Blutfarb- 
stoff und  dessen  Beziehungen  zum  Blattfarbstoff.    (Mflnch.  med.    Wochenacftf. 

1902,  49,  1874-1876;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  239.) 

Wolfgang  Pauli:  Untersuchungen  aber  physikalische  Zostandslnde- 
rungen  der  Kolloide.  II.  Verhalten  der  Eiweißkörper  gegen  Elektroljse. 
(Beitr.  z.  chem.  Phjsiol.  und  Pathol.  1902,  8,  225—246;  Chem.  Centrbl.  1908,  I,  40.) 

J.  Joachim:  Über  die  Eiweißverteilung  in  menschlichen  und  tieriackei 
Körperflüssigkeiten.    (Pflüger's  Archiv,   1902,98,558-604:  Chem.  CentrbL   1908,1. 

529-530.) 

L.  Langstein:  Ober  das  Vorkommen  Ton  Albumosen  im  Blute.     (Beitr.  z. 

chem.  Physiol  und  Pathol.  1902,  8,  373-377;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  406.) 

W.  W.  Losem  und  W.  J.  Gies:  Bemerkungen  über  das  Protagon   des  6t* 

hirns.     (Amer.  Journ.  Physiol.  1903,  8,  183-196;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  1282,) 

G.  Balicka-Iwanowska :  Untersuchungen  über  die  Zersetzung  und  Nei- 
bildung  der  Eiweißkörper  in   der  Pflanze.     (Anz.  Akad.  Wiss.  Krakau  1903,  9—82; 

Chem.  Centrbl.  1903,  1,  847.) 

Em.  Laurent  und  Em.  Marehal:  Untersuchungen  über  die  Synthese  der 
Eiweißkörper  durch   die  Pflanzen.    (Bull.   Acad.  Roy.   Belg.    1903,   55—114;   CImb. 

Centrbl.  1903,  I,  885-886.) 

Ern.st  AVeinland:  Notiz,  betreffend  die  proteolytische  Wirkung  toi 
Darmextrakten   und   den  Einfluß  der  Reaktion   auf  dieselbe.    (Zeitschr.  Bi«L 

1903,  [NFJ  27,  292—297.) 

F.  Fuhrmann:  Über  Präzipitine  und  Lysin e.  (Beitr.  z.  chem.  PhyaioL  uai 
Pathol.  1902,  8,  417-432;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  406^407.) 

M.  Jacoby:  Zur  Frage  der  spezifischen  Wirkung  der  intracellnlirei 
Fermente.     (Beitr.  z.   chem.  Physiol.   und  Pathol.  1902,  8,  446-450;    Chem.   CentrbL  190^ 

I,  409.) 

F.  Baum:  Über  ein  neues  Produkt  der  PankreasselbstverdaanB^ 
(Beitr.  z.  chem.  Physiol.  und  Pathol.  1902.  8,  439-441;  Chem.  Centrbl.  1908.  I,  411.) 
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Rnd. Kiinftnanii:Über  den  Einfluß  ron  Protoplasmagiften  anf  die  Tryp- 
sinverdauung.    (Zeitschr.  phjsiol.  Chem.  1908,  89,  434—457.) 

L. Popielski:  Über  die  Grandeigenschaften  des  Pankreassaftes.  (Centrbl. 
PhysioL  1903.  17,  65-  70;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  1314-1315.) 

M.  Javillier:  Über  proteolytische  Fermente,  welche  mit  dem  Labfer- 
ment in  den  Pflanzen  vorkommen.  (Compt.  rend.  1903,  18B,  1013—1015;  Chem. 
Centrbl  1903,  I,  1:229—1280.) 

F.  E.  Haie:  Über  die  Beziehung  von  Jodwasserstoffsftnre  und  ihren 
Salzen  zu  den  Stftrke-  und  Dextrinjodiden.  (Amer.  Chem.  Jonm.  1902,  fö,  438  bis 
450;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  321-822.) 

Eng.  Gilson:  Über  zwei  neue  Glukotannoide.  (Compt  rend.  1903,  186,  385  bis 
387;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  722.) 

E.  Voto^ek  und  Vondriiöek:  Über  die  Zackerkomponenten  des  Jalapins 
und  anderer  Pflanzenglnkoside.  (Zeitschr.  Zuck.-Ind.  Böhm.  1903,  27,  333-340; 
Chem.  Centrbl  1903,  1,  1035.) 

F.  Carre:  Einwirkung  der  Phosphorsäure  auf  Erjthrit.  (Compt.  rend. 
1903,  186,  456-457 ;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  695.) 

Ernährunsslehre. 

J.  Rosenthal:  Untersuchungen  über  den  respiratorischen  Stoffwechsel 
(Arch.  Anat  und  Physiol.  [His-Engelmann)  1902,  SuppL-Band  278—293.)  —  In 
der  vorliegenden  Arbeit  wird  nachgewiesen,  daß  dem  lebenden  Protoplasma  die  Fähig- 
keit zukommt,  Sauerstoff  chemisch  zu  binden  in  einer  Form,  deren  Entstehen  nur  mit 
sehr  geringer  Wärmetönung  vor  sich  geht,  und  diesen  Sauerstoff  nach  und  nach  zur 
Bildung  von  Kohlensaure,  Wasser  und  stickstoffhaltiger  Produkte  von  der  Art  des 
Harnstoffes  herzugeben.  Die  Menge  dieses  „intrazellularen  Sauerstoffes"  ist  veränder- 
lich; bei  hohem  Partialdruck  des  Sauerstoffes  kann  viel  mehr  von  ihm  gebunden  werden, 
als  zur  Bildung  der  Endprodukte  des  Stoffwechsels  erforderlich  ist.  Bei  mangelhafter 
Sauerstoffzufuhr  kann  die  Bildung  der  Endprodukte  auf  Kosten  des  vorrätigen  intra- 
zellularen Sauerstoffes  erfolgen,  solange  der  Vorrat  dazu  ausreicht.  -Miwc  Miüler. 

Lyman  Brumbaugh  Stookey:  Über  die  Bildung  von  Glykogen  aus 
Glykoproteiden  und  anderen  Eiweißstoffen.  (Amer.  Joum.  of  Physiol.  1903, 
9,  138—146;  Chem.  Centralbl  1903,  I,  1427.)  —  Mit  Rücksicht  auf  die  trittigkeit 
der  Frage,  ob  die  Eiweißstoffe  nur  insoweit  sie  vorgebildete  Kohlenhydrat-Komplexe  ent- 
halten, oder  auch  bei  deren  Fehlen  Glykogenbildung  im  Organismus  zu  bewirken  ver- 
mögen, hat  Verf.  Versuche  angestellt,  in  denen  Hühnern  nach  einer  viertägigen  Hunger- 
periode einerseits  Glykoproteide  (Ovomukoid,  Pankreasnukleoproteid,  Chondrin),  anderer- 
seits zuckerfreie  Eiweißstoffe  (Syntonin,  Kasein)  bezw.  Leucin  verfüttert  wurden.  Durch 
Bestimmung  des  Glykogengehaltes  der  Leber  wurde  ermittelt,  ob  Glykogenbildung  ein- 
getreten war  oder  nicht  Die  Ergebnisse  zeigten,  daß  nach  Verabreichung  von  Glyko- 
proteiden jedenfalls  keine  größere  Ansammlung  von  Glykogen  erfolgt,  als  nach  Zufuhr 
von  gewöhnlichen  Eiweißstoffen  oder  von  Leucin.  ^o^  Müller» 

Ernst  Ueinrich:  Untersuchungen  über  den  Umfang  der  Eiweiß- 
verdauung im  Magen  des  Menschen,  auch  bei  gleichzeitiger  Dar- 
reichungvonKohlenhydraten.  (Münch.  med.  Wochenschr.  1902,  49,  2003 — 
2005.)  —  Verf.  verabreichte  einer  Reihe  von  gesunden  Männern  moi^ns  nüchtern 
eine  Nahrung,  die  aus  fettfreiem  gutem  Rindfleisch  bestand,  das  mit  Wasser  und  Salz 
gekocht,  fein  gehackt  war  und  mit  der  dazu  gehörenden  Fleischbrühe  (200  ccm) 
genossen  wurde.  Die  Mahlzeit  entsprach  somit  einerseits  dem  gewöhnlichen  physio- 
logischen Geschmack,   andererseits   war  sie  im  stände   durch  die  Extraktivstoffe  eine 
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kräftige   Erregung  der   Magensekretion   zu   veranlassen.     Es   wurde   r^dmäßig  1  iz 
Fleisch  mit  3  kg  Wasser  gekocht  und  von  dem  gekochten  Fleisch  200  g  Tenbreidu. 
Nach  einer  Stunde  wurde  der  Mageninhalt  ausgehebert^  von  30  com  des  gut  gemüditeD 
Mageninhaltes  der  flüssige  Teil  vom  festen  Rückstände  durch  Zentrifugieren  getraint 
und  der  Stickstoff gehalt  des  gelösten  und  des  ungelösten  Teiles  nach  KjeldahlW 
stimmt.     Der  Stickstoffgehalt  des  Leimes  und  der  Extraktivstoffe  wurde  nicht  beson- 
ders beachtet  und  die  ganze  eingeführte  Eiweißmenge  als  wasserunlöslich  angenommeiL 
Um    festzustellen,    ob   und   wie   die   Proteolyse    durch  gleichzeitige    £>aiTeichuDg  t«« 
Kohlenhydraten  beeinflußt  wird,  gab  Verf.  den  Versuchspersonen   an  einem  Tage  die 
geschilderte  Nahrung,   am  darauffolgenden  Tage   175  g  Fleisch  und  25  g  gekochto 
Reis   in  Fleischbrühe.     Aus   den  Versuchen   ergibt   sich   nun  das  folgende:    I.  ^Vt 
Verabreichung    von    gekochtem  und    feingehacktem   Rindfleisch    wird    im    Magen  de 
erwachsenen  Gesunden  während  der  ersten  Stunde  ein  Drittel  der  Eiweißkörper  gdiVt 
2.  Diese  Lösung   findet  ohne  Auftreten  freier  Salzsaure  statt.     3.    Zusatz  von  Amy- 
laceen  (Reis)  zu  der  Fleischnahrung   begünstigt   die  Proteolyse   im  Magen    im  Duni- 
schnitt  um  lO^/o.  -^«  ^»''^ 

E*  Zunz:  Über  die  Verdauung  und  Resorption  der  Eiweißkörper 
im  Magen  und  im  Anfangsteil  des  Dünndarmes.  (Beitr.  z.  ehem.  Physii. 
u.  Pathol.  1903,  3,  339—364.)  —  Verfasser  hat  die  Verdauung  und  Resorption  de? 
Eiweißkörper  im  lebenden  Magen  und  Darm  des  Hundes  studiert  unter  AnwenduM 
der  neueren  Methoden,  welche  eine  annähernde  gesonderte  Bestimmung  der  änidn« 
bei  der  Verdauung  auftretenden  Stoffe  ermöglichen.  Verf.  ist  zu  folgendem  Resolw 
gekommen :  Die  geronnenen  Eiweißkörper  des  Fleisches  werden  im  Magen  nach  und  mä 
durch  den  Magensaft  in  Lösung  gebracht,  wobei  sehr  wenig  Acidalbumin,  sehr  reÜ- 
lieh  Albumosen,  minder  reichlich  entferntere  Verdauungsprodukte  (Peptone,  Peptoidt 
vielleicht  auch  krystallinische  Endprodukte)  entstehen.  Der  in  Lösung  gegangö« 
Anteil  wird  zum  größten  Teil  an  den  Dünndann  abgegeben,  wo  er  einer  schnelle 
weiteren  Spaltung  und  der  Resorption  verfällt.  Ein  geringer  Teil  gelangt  schon  i» 
Magen  zur  Resorption,  und  zwar  unterliegen  dieser  in  erster  Reihe  die  entferatö« 
Verdauungsprodukte,  während  die  Albumosen  schwieriger  aufgenommen  werden. 

J.  J.  Lintwareff :  Über  den  Einfluß  verschiedener  physiologischer 
Bedingungen  auf  den  Zustand  und  die  Quantität  der  Fermente  (En- 
zyme) im  Pankrea'ssafte.  (Russky  Wratsch  1902,  1,  265.)  —  Auf  Grund  seinef 
unter  der  Leitung  Prof.  J.  Pawloff's  ausgeführten  Untersuchungen  kommt  Vert  n 
folgenden  Schlußfolgerungen:  Der  beim  Anlegen  einer  sog.  akuten  Pankreasfistel  er- 
haltene Saft  ist  stets  zymogen  und  kann,  unabhängig  von  der  vorhergegangenen  Sp«*» 
nach  seiner  Kraft  als  proteolytisches  Ferment,  d.  h.  nachdem  er  durch  den  Dannafi 
in  die  aktive  Form  umgewandelt  worden  ist,  dem  stärksten,  von  Tieren  mit  chrow- 
sehen  Fisteln  erhaltenen  Safte  gleichkommen.  Jede  fühlbare  Reizung  des  Zwölffinp* 
d armes,  d(^s  Pankrea-skanales  oder  des  Pankreas  selbst  führt  den  Pankreassaft  aus  »f 
Form  des  Trypsins  in  die  des  Zymogeus  über.  Auf  der  Höhe  der  Fleischdiät  ergif^ 
sich  das  proteolytische  Ferment  des  Saftes  in  Form  des  Trj'^psins  in  den l^ 
kanal  und  bedarf  zu  seiner  Verstärkung  nicht  des  Darmsaftes,  welcher  in  dieser  2^ 
die  Kraft  des  Fermentes  sogar  herabsetzt ;  die  Galle  dagegen  erhöht  zur  selben  Ze^ 
erheblich  die  proteolytische  Eigenschaft  des  Pankreassaftes.  Bei  der  entg^pengeseö^ 
Milch-Brot-Diät  nimmt  der  Pankreassaft  die  zymogene  Form  an  und  seine  HelW 
tauschen  die  Rollen:  der  Darmsaft  erhöht  sehr,  die  Galle  dagegen  unterdrückt  sog* 
bisweilen  die  ei  weiß  verdauende  Fähigkeit  des  Pankreassaftes.  Die  eiweißverdwö»«  : 
Kraft  des  proteolytischen  Fermentes  ist  bei  der  Fleisch-Diät  eine  größere  als  bei  «f 
entgegengesetzten   Diät.     Die    jedem    Tiere    anhaftenden    Eigenschaften    kommen  ^ 
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Charakter  des  Pankreassaftes  unter  den  verschiedenen  physiologischen  Bedingungen 
zum  Ausdruck.  Bei  chronischem  Fleischessen  verkürzt  das  Pankreas  in  erheblichem 
Maße  seine  Tätigkeit.  Der  Übergang  des  Pankreassaftes  aus  dem  zymogenen  Zu- 
stande unter  dem  Einflüsse  des  Darmsaftes  wird  stets  von  der  Koagulation  der  in 
ihm  enthaltenen  Eiweißkörper  begleitet.  Die  Eigenschaften  des  diastatischen 
Fermentes  des  Pankreassaftes  verändern  sich  bei  den  verschiedenen  Diäten  in  quali- 
tativer Hinsicht  nicht  in  merklicher  Weise ;  dagegen  ändert  sich  wohl  die  Menge  der- 
selben, gemäß  den  Bedürfnissen  des  Organismus,  je  nach  der  Schnelligkeit  der  Ab- 
sonderung. Dieses  Ferment  wird  von  der  Pankreasdrüse  bei  jeglicher  Speise  im  Zu- 
stande des  Amylopsins  abgesondert.  Das  fett  spalten  de,  im  Pankreassafte  im 
zymogenen  Zustande  enthaltene  Ferment,  wird  bei  Kohlenhydrat-Fett-Speise  sowohl 
durch  den  Darmsaft,  als  auch  ganz  besonders  durch  die  Galle  in  die  aktive  Form 
übergeführt.  Bei  ausschließlicher  Eiweißnahruug  dagegen  führt  größtenteils  weder  die 
Galle  noch  der  Darmsaft  das  betreffende  Ferment  in  die  aktive  Form  über,  und  es 
fließt  auf  die  Speise  in  Form  des  Olopsins.  Bei  der  Kohlenhydrat-Fett-Diät  ist  die 
absolute,  wie  auch  meistenteils  die  relative  Menge  des  fettspaltenden  Fermentes  viel 
größer  als  bei  der  Eiweißdiät.  Vor  der  Zerstörung  im  zymogenen  Safte  wird  dieses 
Ferment  bewahrt,  einerseits  durch  den  Reichtum  eines  solchen  Saftes  an  Eiweißkörpern, 

andererseits  durch  den  zymogenen  Charakter  des  proteolytischen  Fermentes. 

A,  Rammul. 

J.  J.  Lintwareff:  Über  die  Rolle  der  Fette  beim  Übergange  des 
Mageninhaltes  in  den  Darm.  (Russky  Wratsch  1902,  1,  265—266.)  —  Verf. 
hat  zur  Lösung  dieser  Frage  unter  der  Leitung  Prof.  J.  Pawloffs  über  150  Ver- 
suche an  Hunden  ausgeführt  und  dabei  folgende  Ergebnisse  erhalten:  Die  aus  dem 
Magen  in  den  Darm  übergegangenen  oder  direkt  in  denselben  eingeführten  Fette 
rufen  selbständig  eine  reflektorische  Schließung  des  Magenpförtners  hervor,  offenbar 
um  dem  Pankreassafte  und  der  Galle  die  Möglichkeit  zu  geben,  ungehindert  ihre 
schwierige  Aufgabe  —  die  Fette  zu  bearbeiten  —  zu  erfüllen.  Dieser  durch  Fette 
ausgelöste  Reflex  nimmt  schnell  zu,  gleichwie  der  durch  den  Übergang  des  sauren 
Mageninhaltes  in  den  Darm  und  überhaupt  durch  Säuren  hervorgerufene  Reflex ;  aber 
während  der  durch  die  letzte  Ursache  ausgelöste  Reflex  auch  schnell  wieder  ver- 
schwindet mit  der  Neutralisation  der  Säuren,  hält  der  durch  Fette  ausgelöste  Reflex, 
je  nach  der  Feltmenge  1 — 3  Stunden  an.  Li  dieser  Hinsicht  wirken  die  verschie- 
denen Fette  gleich,  maßgebend  ist  nur  die  Menge  derselben.  Substanzen,  welche  von 
gleicher  Konsistenz  sind  wie  Fette,  wie  z.  B.  Stärkekleister,  Hühnereiweiß,  Gummi, 
haben  nicht  die  beschriebene  Wirkung  der  Fette,  wenigstens  nicht  bei  ihrer  direkten 
Einführung  in  den  Darm  ohne  vorherige  Bearbeitung  durch  den  Magensaft.  Seifen 
dagegen  haben  dieselbe  Wirkung  wie  Fette,  nur  hängt  die  Stärke  des  entstehenden 
Keflexes  und  die  Dauer  des  Zurückhaltens  des  Mageninhaltes  von  der  Menge  der  ein- 
geführten Seife  bezw.  von  der  Stärke  ihrer  Lösung  ab.  -4.  Hammtd. 

Waldemar  Stade:  Untersuchungen  über  das  fettspaltende  Fer- 
ment des  Magens.  (Beitr.  z.  ehem.  Physich  u.  Pathol.  1903,  8,  291—321.)  — 
Nach  den  Untersuchungen  Volhard's  (Münchener  med.  Wochenschrift  1900,  No.  5 
und  6)  ist  festgestellt  worden,  daß  im  Magen  emulgiertes  Fett  in  weitgehendster  Weise 
gespalten  wird  und  zwar  durch  einen  Körper  fermentativer  Natur,  das  Magensteapsin. 
Da  nach  den  Angaben  Volhard's  dieses  Magensteapsin  das  Pett  nicht  proportional 
der  Zeit  sondern  in  unregelmäßigen  Intervallen  und  ruckweise  zunehmend  spalten  soll, 
eine  Eigenschaft,  die  bisher  keinem  anderen  Fermente  zukommt,  so  hatte  sich  Verf. 
die  Aufgabe  gestellt,  diese  Angaben  nachzuprüfen.  Verf.  kommt  zu  folgenden  Re- 
sultaten: Die  Fettspaltung  erfolgt  nicht  wie  Volhard  angibt,  ruckweise,  sondern  der 
Wirkungsweise  anderer  Fermente  entsprechend,  kontinuierlich   und   durch   eine   regel- 


620  Referate.  —  Ernihrungslehr©.  [d^N^JT:  ^'gSS 

mäßig  verlaufende  Kurve  ausdrückbar.  Für  das  Magensteapsin  konnte  femer  die 
G^tigkeit  des  S ch ü ts -Bo ri 88 ow 'sehen  Gesetzes  aufs  neue  bestätigt  werden,  weklies 
besagt^  daß  sich  die  Verdauungsprodukte  wie  die  Quadratwurzeln  der  Fermentmengen 
verhalten.  Mnx  M&kr. 

B.  HSber:  Über  Resorption  im  Darm.  IV.  Mitteilung.  (Pflüger's 
Archiv  1903,  04>  337 — 346.)  —  Durch  seine  früheren  Versuche  über  die  Geddiwindig- 
keit  der  Resorption  im  Darm  war  Verf.  zu  der  Annahme  geführt  worden»  daß  maadie 
resorbierbaren  Verbindungen  nur  interepithelial,  andere  auch  intraepithelial  die  Dann- 
wand durchwandern;  zu  jenen  sollten  die  anorganischen  NeutralsaLEe  gehören,  ferner 
die  Zucker  mit  sechs  und  mehr  Kohlenstoffatomen ,  zu  diesen  die  lipoidlöslichen  Stoffe 
wie  Harnstoff,  Glycerin,  Äthylalkohol.  Verf.  hat  nun  in  vorliegender  Arbeit  durch 
Fütterungsversuche  an  Mäusen  festzustellen  versucht,  ob  außer  den  Eisensalzen  auck 
die  Salze  der  anderen  Schwermetalle,  die  mit  Eiweiß  oder  Eiweißabkömmlingen  sich 
verbinden,  intraepithelial  resorbiert  werden.  Es  zeigte  sich  nun,  daß  das  nicht  der 
Fall  war.  Weder  Salze  von  Silber  noch  von  Quecksilber,  Blei,  Wismut,  Kupfer,  Ko- 
balt, Nickel  oder  Mangan  lassen  sich  im  Darmepithel  nachweisen,  sie  wenden  iko 
wohl  als  lipoidunlösliche  Stoffe  langsam  interepithelial  resorbiert.  Es  scheinen  dem- 
nach besondere  Einrichtungen  für  die  Aufnahme  des  Eisens  im  Darm  vorhanden  zu 
sein.  Max  MuUer. 

St.  Weiser:  Über  die  Verdaulichkeit  der  Pentosane»  (Land  w.  Vers - 
Stat  1903,  58,  238 — 240.)  —  Die  Verdauungsversuche  wurden  an  Ochsen,  Schweinen, 
einem  Hammel  und  einem  Pferde  ausgeführt  Die  Bestimmung  der  Pentosane  m 
Futter  und  in  den  Fäces  geschah  nach  der  Phloroglucinmethode.  Die  Ochsen  x&- 
dauten  bei  Heufütterung  58,35  bis  73,99  ^/q  der  Pentosane,  bei  gemischtem  Futt«r 
49,36  bis  70,42  ^/q,  die  Schweine  bei  Beseuhirsefütterung  34,41  bis  58,50  ^/o,  bei 
Mais-  und  Hirsenfutter  61,47  ^/q,  der  Hammel  bei  gemischtem  Futter  56,98  bis  60,63%, 
das  Pferd  bei  Heufütterung  55,15%,  bei  Heu-  und  Hirsenfutter  63,19  ^^/q.  —  D« 
Verdaulichkeit  der  Pentosane  verlief  parallel  mit  derjenigen  der  Cellulose,  entsprecbeoil 
der  Beobachtung  von  Goetze  und  Pfeiffer,  wonach  die  Bildung  der  Celluloff 
und  der  Pentosane  in  der  wachsenden  Pflanze  parallel  vor  sich  geht  -4.  Hebebriud. 

U.  G.  Sherman:  Über  den  Einfluß  von  Nahrung,  Muskelbewegung 
und  Mangel  an  Schlaf  auf  die  Bildung  von  Harnsäure  beim  Menschen. 
(Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  1159  —  1166.)  —  Verf.  stellte  seine  Versudw 
an  Beruf sradfahrem  während  längerer  Dauerfahrten  an,  wobei  die  Schlaf  zeit  auf  4. 
2  ^2  und  selbst  0  Stunden  taglich  herabgesetzt  war.  Es  zeigte  sich ,  daß  bei  der- 
artigen Berufssportsleuten  die  Ausscheidung  der  Harnsäure  ganz  ebenso  wie  bei  Leuten 
mit  sitzender  Lebensweise  in  erster  Linie  von  der  Nahrung  beeinflußt  ist  Selbst  grofic 
Änderungen  in  der  Menge  von  Nahrungsmitteln,  die  wie  Milch  und  Brot  arm  an  Purin- 
basen  sind,  lassen  nur  geringen  Einfluß  erkennen;  die  Ausscheidung  der  HarDsiarP 
richtet  sich  lediglich  nach  den  aufgenommenen  Fleischmengen.  Bei  trainierten  Berufs- 
radfahrern  war  angestrengte  und  langanduuernde  Muskelarbeit  von  geringem  Einfluß 
auf  die  Bildung  und  Ausscheidung  von  Harnsäure.  Ein  solcher  ist  nur  indirekt  be 
merkbar,  indem  solche  Anstrengungen  den  Appetit  anregen  und  zur  Aufnahme  grofiff 
Mengen  kräftiger  Nahrungsmittel  reizen,  welche  wie  Fleisch  und  Fleischeztrakt  rock 
an  Purinbasen  sind.  Eine  beträchtliche  Verkürzung  der  Schlafzeit  war  augenscheinlidi 
ohne  Einfluß  auf  die  Menge  der  Harnsäureabscheidung.  ^-  ^  Neuf€Ü 

Henry  Winstoii  Harper  und  Margaret  Holiday:  Ein  Beitrag  zur  Chemie 
der  Ermüdung.  (Journ.  Chem.  Soc.  1903,  25,  33—47.)  —  Ein  an  einem  jungen, 
gesunden  Mann  ausgeführter  Versuch  dauerte  9  Tage:  3  Tage  der  Ruhe,  S  Tip 
angestrenq^ter  körperlicher  Arbeit,   dann  wieder  3  Tage  der  Ruhe.     Die  Nahrung  '^^ 
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genau  analysiert  wurde,  wurde  so  gewählt,  daß  Stickstoffgleichgewicbt  beatand.  Harn 
und  Kot  wurden  gesanunelt  und  untersucht  Folgendes  firg^bnis  wurde  erhalten: 
Wahrend  der  Zeit  der  Anstrengung  wurde  der  Nahrangsstickstoff  am  besten  ausge- 
nutzt (97  ^/o  gegenüber  94  ^/o  in  der  Anfangsperiode  und  96  ^/o  in  der  Endperiode), 
aber  auch  am  meisten  Stickstoff  durch  den  Harn  wieder  ausgeschieden;  während  dieser 
Zeit  fand  ein  Stickstoff  Verlust  des  Körpers  statt,  in  den  Ruheperioden  ein  Stickstoff- 
ansatz. In  der  Zeit  der  Anstrengung  wurden  mehr  Sulfate,  aber  erheblich  weniger 
Chloride  ausgeschieden.  —  Der  Zweck  der  Untersuchung  war,  nachzuweisen,  daß  die 
Ermüdung  durch  Giftstoffe  hervorgerufen  wird,  die  bei  der  unvollständigen  Oxydation 
der  Eiweißkörper  im  Organismus  entstehen.  Die  Verff.  dachten  dabei  an  Methylderivate 
des  Xanthins.  Es  gelang  ihnen  zwar,  eiuen  krystalünischen,  stickstoffhaltigen  Körper 
zu  gewinnen,  doch  war  er  zu  einer  genauen  Identifizierung  zu  unrein  und  in  zu 
kleiner  Menge  vorhanden.  -Ä^-  WindUeh. 

J.  Wohlgemuth:  Über  die  Herkunft  der  schwefelhaltigen  Stoff- 
wechselprodukte im  tierischen  Organismus.  I.  (Zeitschr.  physioL  Chem. 
1903,  40,  81—100.)  —  Die  Frage  nach  der  Herkunft  der  schwefelhaltigen  Stoff- 
wechselprodukte beschäftigt  schon  seit  langem  die  physiologischen  Chemiker«  Durch 
die  Aufdeckung  d^  Beziehungen  zwischen  dem  Cystein  CHgSH — CHNH^ — COOH 
und  dem  Taurin  CHgSOgH — CHgNHg  ist  der  Weg  zu  weiteten  Untersuchimgen  über 
diese  Frage  gegeben.  Der  Verf.  hat  Eiweißcystin ,  welches  nach  Mörner's  Vor- 
schrift aus  Menschenhaaren  gewonnen  worden  war,  an  Kimiochen  verfüttert  und  den 
Harn  auf  den  Gehalt  an  den  verschiedenen  Schwefelverbindungen,  sowie  auch  Galle, 
Leber  und  Muskelsubstanz  auf  den  Gesamtschwefe^halt  untersucht«  Die  Gälte  eines 
normal  g^ütterten  Kaninchens  enthielt  durchschnittlich  2,03  ^/«^  Schwefel,  der  wäss^ge 
Auszug  der  Leber  2,08  ®/o,  der  saure  Auszug  der  Leber  0,81  ®/o,  der  wässerige  Aus- 
zug der  Muskeln  0,64  ^/o,  der  saure  Auszug  0,88  ^/o.  Nach  der  Verabreichung  des 
Cystins  nahm  die  Galle  um  das  Dreifache,  der  wässerige  Leberauszug  um  das  2  Va  fache 
an  Schwefel  zu.  Es  ergab  sich  des  weiteren,  daß  per  os  verabreichtes  Cystin,  soweit 
es  resorbiert  wird,  in  Taurin  übergeht  und  zum  Teil  als  Taurocholsäure  in  der  Galle 
erscheint  Da  das  Cystin  normalerweise  bei  der  Paukreasv^auung  des  Eiweißes  ent- 
steht» so  ist  damit  die  Frage  nach  der  Entstehung  des  Taurins  im  Organismus  gelöst. 
Im  Harn  war  nach  Cystinfütterung  eine  Vermehrung  der  Sulfate  und  eine  erhebliche 
Steigerung  des   Gehalts   an    nicht   oxydi^tem  Schwefel   festzustellen.     Ein  Teil  des 

Schwefels  im  Harn  war  in  der  F(^m  von  Unterschwefligsauren  Salzen  vorhanden. 

A.  Hehebrand^ 

R.  Besemaiin:  Der  Einfluß  des  Alkohols  auf  den  Eiweißstoff- 
wechsel. (Pflüger's  Archiv  1903,  94,  557—592.)  —  Verf.  bespricht  die  über 
vorli^enden  Gegenstand  in  den  letzten  Jahren  erschienenen  Arbeiten  von  Chauveau 
(Compt  rend.  1901,  182,  65—70  u.  110—114),  Kassowitz  (Pflüger's  Arch. 
1902,  »0,  421—460),  den  zweiten  Versuch  von  Off  er  (Centralbl.  f.  Stoffwechsel- 
u.  Verdauungskrankh.  1901,  2,  573 — 581),  den  Versuch  von  Ott  (Arch.  f*  experim. 
Pathol.  u.  Pharmak.  1902,  47,  267 — 277)  und  die  Versuche  von  At water  und 
Benedict  (Z.  1903,  6,  795).  Er  kommt  dabei  zu  dem  Schluß,  daß  die  große  Zahl 
der  jetzt  vorliegenden  Vei^uchc  über  die  Wirkung  des  Alkohols  auf  den  Stoffwechsel 
sehr  befriedigende  übereinstimmende  Ergebnisse  erzielt  haben.  Danach  unt^liegt  es 
nunmehr  keinem  Zweifel  mehr,  daß  der  Alkohol  vom  Organismus  ebenso  verwendet 
werden  kann  wie  Kohlenhydrate  und  Fette;  er  kann  auch  dieselbe  eiwelßsparende 
Wirkung  ausüben  wie  diese.  Aber  unter  bestimmten  Bedingungen,  von  denen  wir 
vielleicht  erst  einen  Teil  klar  erkannt  haben,  zeigt  er  regelmäßig  eine  eiweißzerstörende 
Eigenschaft,  welche  die  eiweißsparende  Wirkung  mehr  oder  weniger  aufheben  kann. 
Dies  findet  statt  bei  mangelnder  Gewöhnung  an  den  Alkohol,  aber  oft  auch  bei  dem 
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daran   gewöhnten   im  Beginn   der  Alkoholdarreichung,   endlich    höchst  wahrschebM 
beim  geringen  Kaloriengehalt  der  Nahrung.     Diese  ungünstige  Wirkung  des  Alkohols 
auf   den  Eiweißstoffwechsel   scheint  jedoch    in    der  Mehrzahl   der  Fälle  eine  vorüber- 
gehende zu  sein,    und    dann   tritt  die  eiweißsparende  Wirkung  ungetrübt   in  die  Er- 
scheinung.    Durch  diese  Erkenntnis  erhalten  wir  völlige  Klarheit  über  sämtliche  Ver- 
suche, sie  zeigt  zugleich,  weshalb  die  früheren  Versuche  zu  einer  falschen  Auffas^uor 
der  Alkoholwirkung  führten  und  führen  mußten.   Denn  diese  Versuche  waren  duni- 
weg  von  so  kurzer  Dauer,    daß    sie   nur   die    erste  Periode  der  Alkohol  Wirkung,  die 
schädigende  Beeinflussung  des  Eiweißstoffwechsels,  erkennen  ließen.  -Waa:  Jft'iler. 

OttoCohnheim:  Die  Eohlenhydratverbrennang  in  den  Muskeln  und  ihre 
ßeeinflasBung  durch  das  Pankreas.  I.  Mittig.  (Zeitschr.  physioL  Chem.  1903,  tt, 
336—349.) 

Provan  Cathcart:  Das  Verhalten  von  Glnkosamin  and  Ghitose  im  Tier- 
körper.   (Zeitschr.  physiol.  Ghem.  1903,  89,  423-433.) 

H.  J.  A.  vani  Voornveld:  Das  Blut  im  Hochgebirge.  (Pflüger's  Arcbir  1902 
98,  239-245.) 

G.  C.  Garratt:  Weitere  Beobachtungen  über  die  Zeitfolge  der  Verände- 
rungen, welche  im  Harn  nach  Muskelarbeit  eintreten.  (Joam.  PhysioL  190^ 
29,  9-14;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  781-782.) 

Allgemeine  analytische  Methoden  nnd  Apparate. 

H.  Landolt   und  W.  Ostwald:    Fünfte  Mitteilung  der  Kommission 
für    die   Festsetzung    der  Atomgewichte.     {Ber.  Deutsch,  chem.  Ges.  1903, 
36,  3759-3766.)  —  Verff.  entgegnen  auf  die  von  Cl.  Winkler  (Chem.-Ztg.  1903. 
27,  918)  erhobenen  Einwände:  1.  Die  Abrundung  des  Atomgewichtes  des  Wasserstoff? 
von  1,0076  auf  1,01  ist  gerechtfertigt,  da  der  hierdurch  veranlaßte  Fehler  für  stöchio- 
metrische  Berechnungen  belanglos  ist.     2.  Die  Wahl  des  Sauerstoffs  als  Atomgewichte- 
basis ist  dadurch  veranlaßt,    daß   die   auf   die  Basis  H  ==  1  bezogenen  Atomgewichte 
unsicher  sind  und  solche  Schwankungen  aufweisen,  daß  durch  die  Umrechnung  bereits 
Unterschiede  in   der   ersten  Dezimale   auftreten,    während    der  Einfluß    einer   solch«» 
Schwankung  des  Verhältnisses  O  :  H  auf  das  Atomgewicht  des  Wasserstoffs  sehr  genog 
ist,  wenn  O  ==  16  gesetzt  wird.    Z.  B.  15,89  :  1  =  16  :  l,00rt9;  15,86  :  1  =  16  :  U00S9. 
Für  die  Grenzwerte  des  Sauerstoffs,  15,89  und   15,86  schwankt  das  Atomgewicht  des 
Wasserstoffs   nur   zwischen  1,0069    und  1,0089.     Was    endlich   den    dritten  Einwurf 
Winkler's  anbelangt,  so  weisen  Verff .  daraufhin,  daß  bei  der  Abstimmung  der  großen 
internationalen  Atomgewichtskommission  sich  40  Stimmen  für  0=16  und  nur  7  StimmcB 
für  H  =  1    erklärten.      Allerdings    haben    sich    später   viele   deutsche   Chemiker  für 
H=  1  ausgesprochen,  welche  mitgezählt  78  Stimmen  für  O  =  16  und  106  für  H  =  l 
ergeben  würden,  da  aber  andererseits  entsprechende  Äußerungen  der   nicht  xur  Koro- 
mission  gehörenden    Chemiker    anderer   Länder   gänzlich   fehlen,   so   dürfte   vorläufi? 
doch  0=16  als  internationale  Basis  anzuerkennen  sein.  J.  Mayrkftr. 

Cl.  Winkler:  Bemerkungen  zur  „Fünften  Mitteilung  der  Kom- 
mission für  Festsetzung  der  Atomgewichte.  (Ber.  Deutsch,  chem.  G^- 
1903,  36,  4299—4302.)  Vergl.  vorstehendes  Referat.  —  Verf.  bemerkt  zunächst,  dafi 
es  ihm  fern  gelegen  habe,  schwere  Vorwürfe  gegen  die  Atomgewichtskommission  der 
Deutschen  chemischen  Gesellschaft  zu  erheben,  hält  aber  seine  Bemängelungen  auf- 
recht. Zu  einer  Änderung  der  Atomgewichtsbasis  lag  ein  Anlaß  nicht  vor,  die  Deutsche 
chemische  Gesellschaft  wurde  seinerzeit  nur  ersucht,  eine  Entscheidung  darüber  herbei- 
zuführen, welche  Atomgewichte  den  praktisch  analytischen  Rechnungen  zu  gründe  w 
legen  seien  unter  der  stillschweigenden  Voraussetzung,  wie  Verf.  annimmt,    der  B»^ 
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H  =  1.  Daß  Verf.  in  einer  alten  Auflage  seiner  praktischen  Übungen  in  der  Maß- 
analyse abgerundete  Atonigewichtszahlen ,  die  aber  auch  als  solche  bezeichnet  waren, 
benutzt  hatte,  kann  ihm  nicht  zum  Vorwurf  gemacht  werden.  Sein  Einspruch  gegen 
die  Abrundung  des  Atomgewichtes  1,0076  auf  1,01  bezieht  sich  auch  nicht  auf  den 
praktisch  belanglosen  Unterschied;  er  will  vielmehr  die  mit  soviel  Aufwand  von  Mühe 

von  Morley  ermittelte  Atomgewichtszahl  1,0076  unverändert  erhalten  wissen. 

J.  Mayrhofer, 

M.  Dennstedt  und  F.  Hafiler:    Über  dasBleisuperoxyd  als  Absorp- 
tionsmittel  bei   der  Elementaranalyse.     (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42, 
417 — 427.)  —  Ebenso  wie  für  Schweflige  Säure  ist  das  Bleisuperoxyd  auch  als  Absorp- 
tionsmittel für  Chlor,  Brom  und  Stickstoffdioxyd  ganz  außerordentlich  geeignet,  es  er- 
schien jedoch  notwendig,  durch  Versuche  die  günstigsten  Bedingungen  für  die  Anwend- 
barkeit desselben  zu  ermitteln,  da  die  Erfahrung  gezeigt  hat,  daß  unter  Umständen  dieses 
vorzügliche  Absorptionsmittel  auch  versagen  kann.     Was  das  Verhalten   gegen  Stick- 
stoffdioxyd anbelangt,  so  ist  das  Auftreten  der  Salpetersäure  im  Chlorcalciumrohr  nicht 
auf  unvoUkommene  Absorption  des  Dioxydes  wegen  Mangels   an  Wasserdampf,    wie 
Verf.  früher  meinte,  zurückzuführen,  da  dasselbe  unter  allen  Umständen,  kalt^  warm^ 
feucht  oder  trocken  absorbiert  wird,   sondern  darauf,   daß  der  Stickstoff  zunächst  bei 
nicht  ordentlich  geleiteter  Verbrennung  wegen  Mangels  an  Sauerstoff  nur  zu  Stickoxyd 
verbrennt  und  erst  später  durch   den   überschüssigen  Sauerstoff  in   das  Dioxyd  über- 
geführt wird.     Wird   die  Verbrennung  daher  mit  genügender  Sauerstoffzufuhr  durch- 
geführt, so  kann  dieser  Fehler  vermieden  werden.    Dasselbe  gilt  auch  für  die  Schweflige 
Säure,  welche  ja,   wie  bekannt,  tadellos  vom  Bleihyperoxyd    kalt,  warm,   feucht  und 
trocken  aufgenommen  wird.     Treten  gleichwohl  Mängel  auf,   so  sind  diese  darauf  zu- 
rückzuführen,   daß    sich    unt«r    dem  Einfluß   des  Platinquarzes   und   des  Sauerstoffs 
Schwefelsäure  bildete,  welche  vom  kalten  Hyperoxyd  nicht  festgehalten  wird.    Erhitzen 
auf  200*^  beseitigt  diesen  Fehler.  —  Halogene  und    deren  Wasserstoffsäuren,   welche 
bei  der  Verbrennung  halogenhaltiger  Substanzen   im  Sauerstoffstrom  über  Platinquarz 
entstehen,  werden,  Jod  ausgenommen,  am  sichersten  durch  Bleidioxyd  absorbiert,  doch 
ist  zu  bemerken,  daß  nicht  in  allen  Fällen  durch  das  vom  Verf.  früher  beschriebene 
Verfahren  des  Ausschütteins  die  Gesamtmenge   der  absorbierten  Halogene  in  Lösung 
gebracht  werden  kann.     Während  nämlich   bei   etwa  850^  Chlor  und   Salzsäure   nur 
Chlorblei  bilden,   das  in  heißem  Wasser  leicht  löslich   ist,    entsteht  bei  450^  das  in 
Wasser  schwer  lösliche  Bleioxychlorid;    Brom   und  Brom  Wasserstoff  werden   bei  280*^ 
unter  Bildung  von  Bleioxybromid,  das  durch  Sodalösung  ebenso  leicht  wie  Bleichlorid 
zersetzt   wird,   vollkommen   absorbiert.     Mit  steigender  Temperatur   nimmt  aber   das 
Bleioxychlorid  dichtere  Struktur  an   und    wird   schwerer  zersetzbar.     Das   fehlerhafte, 
unnötig  hohe  Erhitzen  bei  Verbrennungen  befördert  also  die  Bildung  solcher  gesinterter 
schwer  zersetzbarer  Massen.    Zur  Zersetzung  des  Chlorids  etc.  empfiehlt  es  sich  übrigens 
an  Stelle  von  Soda  Natriumhydroxyd   zu   verwenden,   weil   dadurch   die  Bildung  des 
unlöslichen  Bleikarbonates  vermieden  wird.    Verff.  leiten  demgemäß  die  Verbrennung 
derart,  daß  alle  diese  Übelstände  vermieden  werden.    Versuche  dieses  Verfahren  auch 
auf   die  Bestimmung   des    Jod   zu   übertragen,    sind    bis    jetzt  fehlgeschlagen,    sodaß 
für  die  Verbrennung  jodhaltiger  Substanzen  nur  das  molekulare  Silber  als  Absorptions- 
mittel in  Frage  kommt.     Auch   für   chlor-   und    bromhaltige  Verbindungen   empfiehlt 
sich  dasselbe,  weil,   wenn  auch  nicht  ganz  genau,    die  einfache  Gewichtszunahme  des 
Silbers   die  Menge   der  vorhandenen    Halogene   angibt.      Besondere  Versuche    haben 
ergeben,  daß  nicht  bei  gewöhnlicher  Temperatur,  wohl  aber  bei  200®  alle  3  Halogene 
vollständig  zurückgehalten  werden,  wobei  merkwürdigerweise  aus  den  Wasserstoffsäuren 
Wasserstoff  nicht  abgespalten  wird,  sondern  direkt  zu  Wasser  verbrennt,  indem  dabei  das 
molekulare  Silber  als  Katalysator  dient.     Stickstoffdioxyd  wird  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur vom  molekularen  Silber  als  Silbernitrit  zurückbehalten,  bei  erhöhten  Temperaturen 


624  Referate.  —  AUgem.  analyt.  Methoden  u.  Apparate.  [^^^; ^^j 


aber  wieder  abgespalten,  nur  einmal  gebildetes  Nitrat   wird  erst  bei  Rotgiot  leiaetil 

Was  aber  die  Vermutung  anbelangt,  daß  das  Bleihyperoxyd,  bezw.  das  beim  Eihhien 

daraus  entstehende  Oxyd  und  Mennige  Kohlensaure  zurückbehalten  könnten,  so  ist  a 

bemerken,    daß   das  Hyperoxyd   nur   bei   unnötig   hohem   und    schädlichem  Eibitxa 

Sauerstoff  abgibt ,    niedere  Oxyde   daher   nur  in  Spuren  gebildet  werden ,   aba  vA 

dann  unschädlich  sind,  da  etwa  gebildetes  Bleioxyd  bei  Temperaturen  von  300— 400* 

seine  Kohlensäure  wieder  vollständig  verliert.     Endlich  weisen  Verff.  noch  auf  eioeo 

Fehler  hin,  der  durch  Verunreinigung  des  zur  Herst^ung  des  Plaiinquanes  venrea- 

deten  Quarzes   und  Platinchlorids   veranlaßt  werden   kann,   wenn    diese  Metalk  entr 

halten,  die  Brom  und  Chlor  aufzunehmen  vermögen,  bei  starkem  Erhitzen  aber  wieder 

abgeben.    Da  Platin  gerne  etwas  Chlor  zurückbehält,  so  empfiehlt  es  sich,  den  PlatiD- 

quarz  vor  der  ersten  Verbrennung  einmal  für  sich  im  Rohr  stark  auszuglühen. 

J,  MafrkaftT, 

Arthur  SchloftmanB  :  Zur  Technik  der  kalorimetrischen  Unte^ 
suchungsraethoden.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902/03,  87,  324— 336.)  —  Zar 
Ausführung  der  Heizwertbestimmungen  empfiehlt  Verf.  den  Hempel'adten  Appsnt 
welcher  sich  durch  Einfachheit  und  Billigkeit  auszeichnet.  Die  letztere  ist  dadurch 
bedingt,  daß  das  Innere  der  Bombe  nicht  aus  Platin,  sondern  aus  Email  heige^ 
ist.  Es  hat  sich  gezeigt,  daß  die  Haltbarkeit  des  neuerdings  v^wendeten  Emaik 
nichts  zu  wünschen  übrig  läßt,  da  nach  mehreren  Hunderten  von  BestimanBii^ 
wesentliche  Beschädigungen,  welche  die  Genauigkeit  der  Resultate  be^lrächti^ 
könnten,  sich  nicht  zeigten.  Als  Thermometer  wird  ein  solches  em^rfohlen,  weUies 
bei  einem  Skalenumfang  von  12^—32*^  mit  einer  Teilung  in  ^/so  Grade  veraeheo  ist 
so  daß  bei  einiger  Übung  mit  Hilfe  einer  Lupe  und  bei  Beleuchtung  durch  eioe 
elektrische  Glühlampe  noch  ^/250  Grad  abgelesen  werden  kann.  Die  Substanz  win) 
mit  Hilfe  eines  durch  dieselbe  gezogenen  Zwimfadens  von  bekanntem  Giewicht  a& 
einem  0,1  mm  starken  Platindraht  angehängt,  welcher  von  der  einen  Platinöse  ^ 
Bombe  zur  anderen  gezogen  ist.  Die  Zündung  erfolgt  mittels  des  Stromes  aafi 
kleinen  zweizeiligen  Akkumulators,  da  bei  stärkeren  Strömen  eine  Wärmeabgabe  doick 
Strahlung  eintritt.  Die  zu  untersuchende  Substanz  muß  genügend  trocken  aem,  ^ 
anderenfalls  auch  bei  starkem  Sauerstoffüberschuß  und  hohem  Druck  kerne  OxydaiioB 
erzielt  wird.  Die  Masse,  z.  B.  Kot,  Muskelfleisch,  wird  daher  getrocknet  und  dsis 
in  der  Hempel'schen  Presse  zu  Pastillen  von  9  mm  Höhe  nnd  11  mm  DoR^ 
messer  gepreßt.  Kot,  welcher  von  mehreren  Tagen  gesammelt  werden  sollte,  w«^ 
in  einer  bestimmten  Menge  5  ^/o-iger  Phenollösung  aufgeschwemmt,  nachher  das  Wassff 
abgedampft,  der  Rückstand  getrocknet,  gepulvert  und  gepreßt,  so  daß  die  Butitf* 
brannte  Phenolmenge  bekannt  war  und  in  Abzug  gebracht  werden  konnte.  Zur  V^^ 
suchung  von  Flüssigkeiten  werden  Absorptionablöckchen  aus  bester  Cellulose  t«i 
Schleicher  &  Schüll  angewandt,  deren  Heizwert  aus  dem  Gewicht  zu  bepedw» 
ist,  da  1  g  getrockneter  Cellulose  im  Mittel  3,162^  Temperaturerhöhung  »gab.  Di^ 
Methode  wurde  außer  bei  Milch  auch  bei  flüssigen  Fetten  angewandt,  währeo<i  ^ 
leicht  erstarrenden  Fetten  mit  Hilfe  einer  Glasröhre  kleine  Cylinder  gegossen  werf» 
welche  nach  dem  Herausstoßen  aus  der  Röhre  direkt  verbrannt  werden.  'Bei  der  Bvt 
Untersuchung  wurden  ebenfalls  die  Absorptionsblöckchen  verwandt,  jedoch  mußte  i^ 
Erwärmung  beim  Trocknen  vermieden  werden,  da  hierbei  einerseits  vorhandenes  A» 
moniak  entweicht,  andererseits  Harnstoff  unter  Ammoniakbildung  zersetzt  md.  p 
wurden  daher  je  zweimal  2  ccm  Urin  auf  2  Absorptionsblöckchen  im  Vakuum  «^ 
getrocknet.  Mit  der  kalorimetrischen  Bestimmung  läßt  sich-  die  ElementaiaBwT^ 
leicht  vereinigen,  da  außer  Kohlenstoff  und  Wasserstoff  auch  aller  Stickstoff,  Scbw"^ 
und  Phosphor  zu  den  entsprechenden  Säuren  oxydiert  werden,  welche  nach  der  V«" 
brennung  durch  Auswtu^chen  der  Bombe  mit  Wasser  gesammelt  werden  kömieo. 
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0.  Kellner:  Vergleichende  Stickstoff bestimmungen  nach  der 
Methode  des  Verbandes  landwirtschaftlicher  Versuchsstationen  im 
deutschen  Beiche  und  der  Gunning- Atterberg'schen  Modifikation 
der  Kjeldahl'schen  Methode  der  Stickstoff  bestimmung.  (Landw.  Vers.- 
Stat  1902,  57,  297—304.)  —  Nach  der  Verbandsmethode  ist  die  zu  untersuchemle 
Substanz  3  Stunden  lang  mit  einer  200  g  Phosphorsäureanhydrid  im  Liter  enthal- 
tenden konzentrierten  Schwefelsäure  und  etwa  1  g  Quecksilber  aufzuschließen,  während 
nach  dem  Gunning-Atterber  g'soken  Verfahren  1 — 2  g  Substanz  mit  20  ccm  stick- 
stofffreier konzentrierter  Schwefelsäure  unter  Zusatz  von  etwa  1  g  Quecksilber  bis  zur 
Auflösung  (etwa  15  Minuten)  erhitzt  werden.  Dann  wird  nach  Zugabe  von  15—18  g 
Kaliumsulfat  weiter  gekocht  und  das  Aufschließen  nach  Eintritt  der  Farblosigkeit  nocli 
weitere  15  Minuten  fortgesetzt  Das  Verdünnen  mit  Wasser* soll,  auch  wenn  man 
nicht  sofort  destillieren  will,  nach  10  Minuten  vorgenommen  werden,  da  bei  zu 
starker  Abkühlung  die  Masse  sich  nur  schwer  löst  [Diese  Schwierigkeit  läßt  sich 
leicht  dadurch  beseitigen,  daß  man  zu  der  erstarrten  Masse  anfänglich  nur  sehr  wenig 
Wasser  zugibt  und  schüttelt  Die  hierbei  entwickelte  Wärme  reicht  hin,  um  den  festen 
Kuchen  zu  erweichen,  so  daß  er  sich  bei  weiterem  Wasserzusatz  glatt  innerhalb  einer 
Minute  löst  —  Ref.]  Bei  schäumenden  Substanzen  darf  das  Kaliumsulfat  erst  zu- 
gesetzt werden,  wenn  die  organische  Substanz  ziemlich  zerstört  ist.  Die  vergleichende 
Prüfung  beider  Methoden  an  einer  größeren  Anzahl  von  Futtermitteln  durch  verschie- 
dene Versuchsstationen  hat  ergeben,  daß  das  Gunning-Atterberg'sche  Verfahren 
im  allgemeinen  etwas  höhere  Werte  liefert,  doch  betrugen  in  über  95  ®/o  aller  Fälle 
die  Differenzen  weniger  als  0,1  ^/o  Stickstoff,  so  daß  die  beiden  Verfahren  als  gleich- 
wertig angesehen  werden  können.  -4.  SchoU. 

J.  Milbauer:  Über  die  quantitative  Bestimmung  des  Stickstoffs 
in  Hydrazonen  und  Osazonen  nach  KjeldahL  (Zeitschr.  analyt  Chemie 
1903,  42,  725 — 732.)  —  Verf.  bestätigt  die  Angaben  Dakin's,  nach  welchen  sich 
Kaliumpersulfat  als  Oxydationsmittel  bei  schwer  verbrennlichen  Substanzen  imKjeldahl- 
Prozeß  sehr  empfiehlt;  selbst  so  schwer  zerlegbare  Stoffe  wie  Pyridin  und  Carb- 
azol  werden  bei  G^enwart  von  Persulfat  vollständig  oxydiert.  0,5  g  Carbazol 
wurden  mit  25  ccm  konzentrierter  Schwefelsäure  6  Stunden  lang  erhitzt,  auf  100° 
abgekühlt,  5  g  Kaliumpersulfat  zugesetzt  und  langsam  weiter  erhitzt  Die  anfangs 
dunkelbraune  Flüssigkeit  färbt  sich  zuerst  rot,  dann  gelb  und  wird  endlich  farblos. 
Eine  Beschleunigung  der  Verbrennung  kann  noch  durch  Zusatz  eines  Tropfens  Queck- 
silber erreicht  werden.  Resultate  bis  auf  0,01  ®/o  Stickstoff  genau.  Der  Stickstoff- 
gehalt der  Hydrazone  und  Osazone  wird  nach  Kjeldahl  stets  zu  niedrig  befunden, 
auch  bei  Anwendung  von  Persulfat,  weil  sich  wahrscheinlich  elementarer  Stickstoff 
abspaltet.  Mit  Hilfe  eines  kleinen  Umweges,  der  sich  an  den  Reduktionsprozeß  von 
Krüger  und  Jodlbaur  zur  Stickstoffbestimmung  bei  Gegenwart  von  Stickstoff- 
Sauerstoffverbindungen  anschließt,  gelingt  es  jedoch  leicht  fn  Phenylhydrazin,  Hydr- 
azonen und  Osazonen  den  Stickstoff  mindestens  ebenso  genau  zu  bestimmen,  wie  nach 
der  Methode  von  Dumas.  Das  Verfahren  ist  folgendes :  0,2  g  (Verf.  verwendete  in  den 
Versuchen  0,1 — 0,25  g)  Substanz  werden  in  einem  Kolben  in  50  ccm  Wasser  gelöst 
und  3  g  Zinkpulver  zugesetzt.  Dann  werden  durch  einen  Scheidetrichter  tropfenweise 
50  ccm  konzentrierte  Schwefelsäure  zugegeben,  auf  dem  Drahtnetz  erwärmt,  so  daß 
die  schäumende  Flüssigkeit  nur  bis  zu  einem  Drittel  des  Kolbens  ansteigt.  Nach  be- 
endeter Reaktion  wird  em  Tropfen  Quecksilber  hinzugefügt  und  bis  zur  Entfärbung 
zum  Sieden  erhitzt  Nach  dem  Abkühlen  auf  100®  werden  2  g  Kaliumpersulfat  zu- 
gegeben und  bis  zur  vollständigen  Klärung  etwa  noch  eine  halbe  Stunde  erhitzt»  nach 
dem  Abkühlen  in  den  (am  besten  gußeisernen)  Destillationskolben  verbracht,  mit 
Natronlauge  und  Kaliumpersulfat  versetzt  und  das  Ammoniak  abdestilliert  u.  s.  w. 
N.  Ol  40 
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Verf.  bemerkt  noch,  daß  das  Zinkpulver  dw  Handels  Spuren  von  Stickstoff  eadoh» 
es  ist  daher  durch  Behandlung  mit  verdünnter  Schwefelsäure  (1 :  100)  und  IfasrikeD 
mit  Wasser  zu  reinigen.  .    ^'  Mm/rkf^. 

Deboiirdeaux:  Bestimmung  des  Nitrat-Stickstoffea.  (BulL  Sdrace 
Pbarmacol.  1903,  5,  278—287  und  358—373.)  —  Die  einfache  Methode  m 
Felo  uze  modifiziert  Verf.,  indem  er  an  Steile  des  kieht  dufdb  den  LufteauoflliA 
oxydierbaren  F^rosalzes  Oxalsäure  setzt  und  den  nickt  duich  die  Salpetopsäme  m- 
dierten  Anteil  mit  Permanganat  zurücktitriert.  Dieses  Vwiahren  hat  andi  noch  da 
Vorzug,  daß  es  in  Gegenwart  von  Substanaen  angewendet  werden  kana,  die  zi« 
Permanganat  reduzieren ,  durch  Salpetersäure  aber  nicht  verändert  werden,  indem  die 
nicht  oxydierte  Oxalsäure  durch  Fällung  als  Kalksalz  von  diesen  Sabatanaen  getnMt 
und  gesondert  bestimmt  wird.  Oxalsäure  wird  duich  20  ^/o-ige  Schwefelsäure  in  der 
Kochhitze  nicht  zerstört,  in  dieser  Verdünnung  wirkt  auch  Salpeteraauie  nidit  itnd 
ein,  wohl  aber  bei  Gegenwart  von  Mangansulfat  oder  Vanadinsulfat  unter  Entwirf 
lung  von  NjO  bezw.  NO  je  nach  der  Konzentration  der  Sehwefelsäiife.  Die  Aavet- 
düng  des  Vanadinsulfats  verlangt  die  Einhaltung  besonderer  Bedingungen,  wenn  die 
Reaktion  quantitativ  verlaufen  soll.  Am  geeignetsten  &nd  Vert  langsames  ErhitaeB  dei 
Reaktionsgemisches,  das  in  100  ccm-Lösung  2 — 6  cem  Schwefelaäure  und  0,1&  hb 
0,525  g  Vauadinsulfat  enthält,  während  bei  Anwendung  von  Mangansulfat  sich  od 
Zusatz  von  11—14  ccm  Schwefelsäure  und  4 — 6  g  Mangansulfat  in  100  ccai  Lodsni 
als  vorteilhaft  herausgestellt  hat  Auch  die  Temperatur  ist  von  Eii^bifi  auf  da 
Verlauf  des  Prozesses;  langsames  Anwärmen  bis  94^  liefert  die  besten  &eaakate,  hfl 
kleineren  Flüssigkeitsmengen,  etwa  50  ccm,  empfiehlt  sieh  das  Waaaerbad,  gröidi 
Flüssigkeitsmengen,  etwa  200  ccm,  können  auch  über  freiem  Feuer  erhitzt  werda 
(Rückflußkühler).  Ammoniak  und  dessen  Salae  ebenso  Chloride  stövan  nidit.  Wzf. 
gibt  folgende  Vorschrift:  In  einem  mit  Rüd^fluAkCdkler  versehenen  Kolben  wevfki 
0,5  g  Nitrat  mit  50  ccm  einer  Lösung,  die  im  Liter  3d — 40  g  krystalUaiecle  Onl- 
säure,  50  g  krystallisiertes  Mangansulfat  (MnSO^,  7aq.)  und  120  ocm  M^/Hf^ 
Schwefelsäure  enthält,  versetzt  und  der  Kolben  in  ein  kochendes  Waeeerfaad  ei■i^ 
stellt  Nach  Beendigung  der  Gasentwickelung  wird  die  unaa'setzte  OxalBäme  ai 
Permanganat  zurückgeniessen.  •'•  Mmphoj», 

Th.  Pfeiffer:  Über  die  Bestimmung  des  Nitrat-Stickstoffs  nebei 
organischem  Stickstoff.  (Zeitschr.  analyt  Chem.  ia03,  42,  612.)  — Li«chü 
und  Ritter  (Z.  1904,  7,  282)  haben  vor  kurzem  die  Brauchbarkeit  der  Schlösiag' 
sehen  Methode  zur  Bestimmung  des  Nitrat-Stickstoffs  bei  Gegenwart  von  oiganisdia 
Substanzen  ganz  besonders  betont.  Dieser  Umstand  veranlaßte  Verf.,  seine  frühaea 
Versuche,  welche  zu  einem  entgegengesetzten  Resultat  geführt  hatten  (Landm.  VerBOch^ 
1895,  46,  1,  Chem.-Ztg.  1895,  17,  Rep.  214)  zu  wiederholen  und  benutzt  laerm  eioei 
Apparat,  der  Sicherheit  gegen  einen  etwaigen  Einfluß  des  Sauerstoffs  auf  das  Stick* 
oxyd  bietet  Er  gelangt  zu  denselben  Ergebnissen  wie  früher,  nach  welchen  & 
Gegenwart  von  Ammonsalzen  bezw.  organischen  StiekstoffverbinduDgen  auf  di«  B^ 
sultate  der  Nitratstickstoff -Bestimmung  nach  Schlösing  einen  venaindemden  Einfloß 
ausübt  Auch  Li  echt  i  und  Ritter  sind  zu  demselben  Resultat  gelangt^  wenn  aai 
die  von  ihnen  beobachteten  Unterschiede  weniger  erheblich  aipd  als  die  vom  Veit 
festgestellten.  Die  Ursache  dieser  Erscheinung  vermag  Verf.  nicht  aacugeben,  beoev 
jedoch,  daß  er  seine  frühere  Erklärung  nicht  mehr  aufredit  echäbL        ^»  Ifayrft^'- 

C.  Reichard:  über  den  quantitativen  Nachweis  und  die  quanti- 
tative Bestimmung  des  Ammoniaks  und  seiner  Salze  durch  pikrit- 
saures  Natrium.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  979— 9«0  u.  1007  — 1008.)  —  AnachUefltf^ 
an  seine  Untersuchungen  über  den   qualitativen  Nachweis  und   die   Bestimmung  ^ 
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Kaliums  Mittels  NaIriinnpikFates  (Zeitschr.  analjt.  Cbem.  1901,  40,  377  und  Chem.- 
Zt^.  1901,  tBy  1151)  behcuidelt  Verf.  nunmehr  die  Einwirkung  des  Natriumpikrates 
aaf  Lösungen  von  Ammoniak  und  dessen  Balzen,  bezw.  die  Bildung  des  schwer  lös- 
licben  Ammoniumpikrates.     Als  Fällungsmitfeel    ist    eine    konzentrierte    kaltgesättigte 
Lösung  des  Natriumpikrates  der  wässerigen  Lösung  der  sehr  schwer  löslichien  Pikrin- 
säure vorzuziehen,   weil   hierdurch   die  Fällung  in   konzentrierterer  Losung  sich  voll- 
zieht und  vollständiger,  die  Reaktion  daher  empfindlicher  wird.    Wässerige  Lösungen 
von  Ammoniak  werden  noch  in  0,6®/o-iger  Lösung  gefällt;  die  Fällung  wird  durch 
die  Bildung  von  Natriumhydroxyd,  welches  auf  das  Ammoniumpikrat  nach  Art  anderer 
Ammonsake  zerlegend  einwirkt»  Wesentlich  beeinträchtigt.    Solche  Losungen  sind  daher 
falls  die  Anstellung  dieser  Reaktion  in  Anbetracht  des  Ammoniakgeruches  noch  nötig 
erseheinen  sollte,   vorher  zu  neutralisieren.     Was   das  Verhalten   der  Ammoniumsalze 
gegen  Natriumpikrat  anbelangt,  so  gibt  Verf.  als  Grenze  des  sicheren  Nachweises  für 
Chlorammonium  eins  1^/o-ige  Lösung  an,  obgleich  noch  in  0,25^/o-iger  Lösung  die  Aus- 
scheidung kleiner  Krystalle   nach   einiger  Zeit  zu  beobachten  ist     Da  Verf.  die  Em- 
pfindlichkeit dieser  Reaktion    nicht   auf   die  Menge  des   nachweisbaren   Ammoniaks, 
sondern  des  Sakes  bezieht,  so  nimmt  natürlich  die  Schärfe  der  Reaktion  mit  steigen- 
dem  Molekulargewicht  ab  (AnHnoniumbromid  und  -Jodid).     Cyanammonium  gibt  keine 
Fällung,   weil  das   leicht  lösliche   isopurpursaure  Ammonium  gebildet  wird.     Kalium, 
Rubidium  und  Cäsium  dürfen  nicht  vorhanden  sein,  Natrium  und  Lithium  stören  nicht, 
ausgenommen  Natriumkarbonat,   welches   selbst  in    l**/o-iger  Lösung  noch  Fällungen 
erzeugt     Die  Ursache  dieser  merkwürdigen  Erscheinung  hat  Verf.   noch  nicht  aufge- 
klärt    Was  die  quan^tive   Bestimmung  anbelangt,    so   ist  zu    bemerken,    daß   die 
krystallinische  Ausscheidung  um  so  besser  vor  sich  geht,  je  konzentrierter  die  Lösungen 
sind,  und  je  langsamer  das  Reaktionsgemisch   erkaltet     Am   zweckmäßigsten  werden 
daher  die  kochenden  Lösungen  nach  ihrer  Vereinigung  durch  Einstellen  in  ein  Gefäß 
mit  hdßem  Wasser   langsam  abkühlen  gelassen.     Die  Reinigung  des  krystaUinischen 
Niederschlages    von    der    anhaftenden    Mutterlauge    geschieht   nicht   durch    Waschen, 
sondern   am  besten   durch  Abpressen   zwischen  Papier,   oder  Aufsaugen   durch   Ton- 
platten.    Mitgeteilte  Resultate  sind  genau.  «'•  Mayrhofer, 

B*  Riegler:  Eine  gasometrische  und  gravimetrische  Bestimmungs- 
»ethode  des  Ammoniaks.  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1903,  42,  677 — 386.)  — 
L  Ammoniak  und  dessen  Salze  bilden  mit  Jodsäure  im  Überschuß  versetzt,  das  in 
(verdünntem  Alkohol  unlösliche  Trijodat  (NH^ .  Hg .  SJOg),  das  sich  mit  Hydrazinsulfat 
Mch  folgender  Gleichung  umsetzt:  2(NH4.H2.3J03)4-9N2H4.H2804  =  (NH4)2804 
-f- 8Hg  8O4  4- 6H J -|- 9Na ;  9  Moleküle  Stickstoff  im  Hydrazin  entsprechen  daher 
l  Molekülen  Ammoniak,  1  ccm  Stickstoff  bei  (fi  und  750  mm  B.  0,17  mg  Ammoniak 
ind  1  mg  Stickstoff  0,1351  mg  Ammoniak.  Das  Verfahren  ist  folgendes:  In  einen 
Brlenmcy er- Kolben  von  75  ccm  Inhalt  bringt  man  5  ccm  einer  20^/o-igen  Jod- 
läupelösung,  fügt  dann  10  ccm  einer  Lösung  des  Ammoniaks  bezw.  des  Ammonsalzes 
nicht  mehr  als  0,014  g  NHg  enthaltend)  und  dann  25  ccm  95*^/o-igen  Alkohols 
feinzu,  verschließt  das  Kölbchen  und  läßt  es  eine  Stunde  stehen.  Der  krystallinische 
i^^iederschlag  wird  auf  einem  Filterchen  gesammelt,  mit  95  ®/o-igem  Alkohol  gewaschen, 
lech  dem  Abpressen  zwischen  Papier  noch  etwas  alkoholfeucht  in  das  innere 
^linderchen  der  Gasen twickelungsflasche  eingeführt,  welche  mit  50  ccm  1  ®/o-iger 
<Iydrazinlöeung  beschickt  ist,  dieses  mit  dem  Gaemeßrohr  verbunden  und  nun  nach 
len  üblichen  gasvolumetrischen  Methoden  verfahren.  Wenn  der  Inhalt  des  Entwicke- 
üfigsgefaßes  nach  dem  Durchschütteln  farblos  geworden  ist,  wird  wieder  abgekühlt, 
T'olumen  im  Gasmeßrohr,  Temperatur  und  Barometerstand  abgelesen  und  aus  einer 
leigegefoenen  Tabelle  das  Normalvolumen,  oder  aus  einer  zweiten  Tabelle  der  zu  Um- 
N*hnung  des  Stickstoffvokimens  in  Gewichtsangaben  entsprechende  Faktor  entnommen. 

40* 
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II.  Ammonium jodat  enthält  96,81  ^/o  Jodsäure,  1  g  Ammoniumtrijodat  entspricht  0,0314  s 
Ammoniak.  Soll  das  Tri  jodat  gewogen  werden,  so  wird  der  auf  tariertem  Filter  ^ 
sammelte  krystallinische  Niederschlag  mit  50  ecm  95  ^/o-igem  Alkohol  gewaschen,  d» 
Filter  samt  Inhalt  zwischen  mehrfachen  Lagen  Filtrierpapier  gepreßt  und  dann  in 
Exsikkator  über  Schwefelsäure  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknete  Resultate  ecfar 
genau.  Zu  bemerken  ist,  daß  die  Menge  der  anzuwendenden  Jodsäure  etwas  mehr 
als  das  dreißigfache  des  zu  bestimmenden  Ammoniaks  betragen  muß,  und  daß  dic^ 
Methode  nicht  mehr  anwendbar  ist,  wenn  neben  Ammoniak  noch  Salze  vorhaiKln 
sind,  die  unter  den  oben  angeführten  Versuchsbedingungen  mit  Jodsaure  gleichfsU» 
unlösliche  Verbindungen  bilden.  Verf.  meint  zwar,  man  könne  in  solchen  Fällen  d» 
Ammoniak  von  den  anderen  Salzen  durch  Destillation  mit  Kalilauge  trennen  uoJ 
dann  das  Destillat  mit  Jodsaure  behandeln,  ein  Vorfahren,  das  entschieden  umstiDd- 
licher  ist,  als  die  direkte  Titration  des  Destillates.  •^.  Mayrknf^. 

F.  Seiler  und  A.  Yerda :  Die  Phosphormolybdänsäure,  ein    Reagens 
zur  Charakterisierung  der  Amidogruppe.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1121 — 1125.) 
—  Die  Reaktion,  welche  Phosphormolybdänsäure  mit  Pflanzenölen  und  Lieberthran  gibt 
wird  von  Welmans    der  Gegenwart  von  Alkaloiden  oder  Glykosiden  zugeschrieben. 
Neuere  Erfahrungen  haben  aber  gezeigt,    daß  diese  Reaktion  eine  sichere  Untei^hci- 
dung  zwischen  Pflanzen-  und  Tierfett  nicht  ermöglicht.     Vorff.  glauben  vielmehr  d«? 
Eintreten    dieser   Reaktion   einer   Reduktion    der  Phosphormolybdänsäure     durch   vor- 
handene Amidogruppen  zuschreiben  zu  sollen.    Demgemäß  ist  dieselbe  nicht  nur  dfli 
Pflanzenölen  eigentümlich,  sondern  allen  Fetten,  die  nur  eine  Spur  eines  Amiook^pav 
enthalten.   Zunächst  studieren  Verff.  das  Verhalten  der  kompliziert  zusammengesetzte! 
Phosphormolybdänsäure  gegen  Ammoniak,  welches  bekanntlich  mit  dieser  Säure  einen 
gelb  gefärbten  Niederschlag  bildet.,   der  im  Überschuß  von  Ammoniak   zu  einer  fmfe- 
losen  Flüssigkeit   löslich   ist,    durch  Zusatz   von  Salzsaure  aber   wieder   gebildet  wiid 
Es   findet   dabei   eine    Umwandlung   der    gelben  Säure  P205(Mo03)2o   ^^    ^i®    ^^ 
Säure  P2O5  .  (Mo03)5  ^^^^  ^"^  umgekehrt.    Reduziert  man  vor  dem  Zusatz  des  Am- 
moniaks durch  Zink  und  Salzsäure  und  setzt  dann  erst  Ammoniak  zu,  so  erhält  mtr 
an  Stelle  des  gelben  Niederschlags   eine   blau  gefärbte  Flüssigkeit,   aus    welcher  sidi 
langsam    ein    blaugefärbtes    sauerstoffärmeres    Molybdänoxyd    absetzt,    wahrend  dx 
Flüssigkeit  farblos  wird.    Konzentrierte  Lösungen  mit  Zink  reduziert  färben   sich  aoci 
ohne  Ammoniak,    der  blaue  Niederschlag  entsteht  aber   auf  Zusatz   von   Ammoniak. 
Sehr  wahrscheinlich    verläuft   die  Reaktion  so,   daß  die  gelbe  PhosphormolybdänsioR 
in  Molybdänoxyd  und  in  die  weiße  Molybdänphosphorsaure  zerfällt,   während  gleich- 
zeitig das  Molybdänoxyd  zu  einem  sauerstoffärmeren  Oxyd  reduziert  wird.      Wird  & 
blaue  Lösung  zur  Trockne  gebracht,  so  erhält  man  einen  gelben  Rückstand,  der  mii 
Salzsäure  und  Zink  wieder  eine  blaue  Farbe  annimmt     Wahrscheinlich  ist  dieses  Vef 
halten  durch  die  Bildung  von  Mo^Og  veranlaßt.    Diese  Blaufärbung  tritt  ein,  duirhZiiik- 
sulfat  und  Ammoniak,  mit  metallischen  Eisen  und  Ferrosalzen,   nicht  mit  Fernsakat 
und  Ammoniak,   aber  auch  mit  anderen  Reduktionsmitteln.     Genau   so   wirken  w^ 
organische  reduzierende  Substanzen,  manche  darunter,  wie  die  Aldehyde,  aber  nur  bei 
(Teg(>nwart  von  Ammoniak.  Besondere  aber  zeichnen  sich  die  Amine  aus,  ausgenommes 
diejenigen,  die  den  Stickstoff  in  einer  cyklischen  Verbindung  und  die,  weil  ungesin^ 
keinen  für  die  Reduktion  verfügbaren  Wasserstoff  enthalten.    Diese  blauen  Losung 
verhalten  sich  beim  Abdampfen  u.  s.  w.  genau  so  wie  die  durch  Reduktion  mit  Sn^ 
und  Salzsäure  erhaltenen  Lösungen.    Ebenso  auch  verhalten  sich  die  durch  Reduktioi 
mit  Pflanzenölen  u.  s.  w.  entstehenden  blauen  Lösungen.     Traubenzucker   und  «»^ 
Verwandten   reduzieren   nur   bei  Gegenwart  von  Kaliumhydroxyd.     Die  aromaüsd^efl 
Amine  bilden  schöne  Farbstoffe.    Verff.  haben  in  dieser  Richtung  eine  große  AnöU 
von  Versuchen  ausgeführt,  deren  Ergebnis  sie  in  einer  Tabelle  zusammenstellen.  Alb 
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Aminoderivate,  die  die  Gruppen  NHjB^  NHR^^  NR^^^  enthalten,  geben  diese  Reaktion 
und  zwar  die  primären  und  sekundären,  und  in  der  aliphatischen  Reihe  auch  die 
tertiären  schon  ohne  Zusatz  von  Ammoniak,  während  die  organischen  Aminogruppen 
der  cyklischen  Reihe,  in  welcher  die  Bindung  des  Stickstoffes  an  Wasserstoff  oder  an 
eine  substituierte  Alkylgruppe  keine  einfache  ist,  die  Reaktion  erst  auf  Zusatz  von 
Ammoniak  geben.  Aminogruppen,  welche  nicht  direkt  ragieren,  weil  die  Bindung 
von  Stickstoff  und  Wasserstoff  keine  einfache  ist,  und  die  nicht  reaktionsfähig  sind, 
erlangen  diese  Fähigkeit,  wenn  sie  durch  starke  Säuren  oder  Basen  in  acyklische  Amine 
gespalten  werden.  {Betain,  Koffein,  Chinin,  Neurin  u.  s.  w.)  Morphin  erzeugt  einen 
gelben  Niederschlag,  der  sich  in  Ammoniak  mit  blauer  Farbe  löst.  Von  Interesse 
ist  das  Verhalten  der  Ptomaine  zu  der  Phosphormolybdänsäure.  Die  meisten  Ptomaine 
sind  Amidoderivate ,  alle  jene  Ptomaine,  welche  eine  reduzierende  Amidogruppe  ent- 
halten, können  daher,  wenngleich  nicht  absolut  sicher,  von  den  Alkaloiden  unter- 
schieden werden,  die  die  Phosphormolybdänsäure  nicht  reduzieren.  -4.  Mayrhofer. 

¥•  Duchicek:   Kritische  Studien   über  einige  Gewichtsmethoden 
zur  Bestimmung  von  reduzierenden  Zuckern   und  Vergleichung  der- 
selben mit  der  Zentrifugalmethode.     (Zeitschr.  Zucker-Ind.  in  Böhmen  1903, 
27,  678;    Österr.-Ungar.   Zeitschr.   Zucker-  und   Landw.    1903,   82,   860—862.)    ~ 
Verf.  hat  das  von  Chapelle  (Z.  1900,  3,  547)  angegebene  Verfahren   für  die  Be- 
nutzung von  Feh ling'scher  Losung  und  der  üblichen  Tabellen  abgeändert.    1,5  ccm 
Fehling'scher   Lösung   werden    mit   der   Lösung   von   höchstens   0,0625  g  Glykose 
auf  40  ccm  gebracht  in  dickwandigen  Glasröhren,  welche  2,5  cm  Durchmesser,  8  cm 
liäuge,  60  ccm  Inhalt  bei  einem  Gewicht  von  30  bis  35  g  besitzen  und  bei  40  ccm 
eine  Marke  besitzen,   in  ein  auf  140  bis  150^  erwärmtes  Ölbad  gesteckt.     Die  Tem- 
peratur des  Ölbades  sinkt  auf  115  bis  120^  und  muß  auf  dieser  Höhe  erhalten  werden. 
Die  Mischung   beginnt  in   wenigen  Augenblicken   zu  sieden   und  wird  zwei  Minuten 
lang  im  Sieden   erhalten.     Nach   der  Herausnahme   der  Röhren  verschließt  man  sie 
mit  Korkstopfen  und  zentrifugiert.     Dann  werden  die  Röhren  geöffnet,   nachdem  die 
Flüssigkeit  abgegossen   ist,   auf  Filtrierpapier  gestürzt  und   abtropfen   gelassen.     Sie 
-vrerden  darauf  mit  heißem  Wasser  gefüllt  abermals  zentrifugiert.    Die  gut  abgetropften 
Söhren  werden  3  bis  4  Minuten  bei  150  bis  180^  im  Lufttrockenschrank  getrocknet 
und   nach    dem  Erkalten   gewogen.     Die  Röhren    verlieren   diurch    die  Alkalität    der 
Lösung  1,5  bis  3  mg.     Für  Invertzuckerbestimmung  werden  20  ccm  Fehling 'scher 
Losung  und  höchstens  0,098  g  Invertzucker  auf  40  ccm  gebracht  und  die  Mischung 
zwei  Minuten  gekocht  —  Verf.   hat   einige  Vergleichsversuche  mit  diesem  Verfahren 
und  den  meistens   angewendeten  Methoden   durchgeführt.     Es   wurden   gleich   genaue 
Ergebnisse  erzielt  wie  mit  dem  G  o  o  c  h  -  Tiegel- Verfahren.  O,  Sonntag, 

L*  Rosenthaler :  Über  eine  spontane  Veränderung  der  Fehling*- 
schen  Lösung.  (Arch.  Pharm.  1903,  241,  589 — 592.)  —  Im  Gegensatz  zu  frisch  be- 
reiteter Fehling' scher  Lösung  scheidet  sich  aus  solchen  nur  eine  Stunde  alten  Lösungen 
beim  vorsichtigen  Neutralisieren  mit  Säuren  (Mineralsäuren,  auch  Milchsäure,  Essig- 
saure u.  s.  w.)  Kupferoxydul  aus,  das  sich  im  Überschuß  der  Säure  wieder  auflöst. 
Wird  eine  solche  saure  Lösung  nach  Zusatz  von  überschüssiger  Natronlauge  erhitzt, 
so  entsteht  gleichfalls  ein  Niederschlag  von  Kupferoxydul.  Alte  Lösungen  zeigen  wie 
l>ekannt,  dieses  Verhalten  in  erhöhtem  Maße.  Die  Bildung  des  Kupferoxyduls  be- 
ÜDgt  notwendig  die  Bildung  eines  Oxydationsproduktes  der  Weinsäure.  Als  solches 
^ies  Verf.  Tartronsäure  nach  (Kobaltnitrat:  rote  Fällung,  Zinkacetat  und  Mangansulfat: 
¥eiße  Niederschläge,  Kupfersulfat:  Bildung  eines  blaugrüuen,  krystallinischen  Körpers), 
lie  Wahrscheinlich  aus  ursprünglich  gebildeter  Dioxy  wein  säure  unter  Abspaltung  von 
iVasser  und  Kohlensäure  entstanden  ist.     Andere  Oxydationsprodukte,  wie  Oxalsäure 
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und  AmeiseDBäure,  vermochte  Verf.  nur  in  einzelnen  Fällen  nadbzoweieefi.  Bei  Ai- 
wendung  frischer  Losungen,  wie  dies  auch  allerorts  geschieht,  sind  Fehler  bei  der 
Zuck^bestimmung  ausgechlossen,  selbst  dann,  wenn  die  zu  untersuchexKleai  Lösmi^ 
sauer  reagieren.  Bei  Benutzung  alter  Lösungen  kann  jedoch,  z.  B.  in  sauren  HanMo, 
Zucker  vorgetäuscht  werden,  J-  Ma^koftr. 

St.  Weiser  und  A»  Zaitschek:   Über  Stärkebestimmung  in  pentostn- 
haltigen  Substanzen.     (Landw.  Ver3.-Stat  1902,  57,  40ö— 416.)  —  Die  in  alleo 
pflanzlichen  Futtermitteln  in  größerer  oder  geringerer  Menge  stets  votrfaandenen  Feo- 
tosane  gehen    bei  den  zur  Starkebestimmung    vorzundimenden  Arbeiten  (Erhitzen  mit 
Wasser    unter   Druck    oder    Behandeln    mit  Diastase)   teilweise   in   Losung  und  bd 
der  Inversion  mit  Salzsaure  in  Pen  tosen  über,   welche  reduzierend  auf  Fehling'scbe 
Lösung  einwirken.    Um  die  Größe  des  bei  der  Stärkebestimmung  durch  die  PentcKue 
verursachten  Fehlers  kennen  zu  lernen,  haben  die  Verff.  mit  Heu,  Hafer  und  Bes»- 
hirse  Versuche  angestellt.     Sie  brachten  die  Stärke   durch  vierstündiges  Erhitzen  der 
Substanzen  mit  Wasser  im  Autoklaven  bei  3  Atm.  Druck  in  Losung,    filtrierten  und 
führten   die   im  Filtrate   enthaltene  lösliche  Starke  durch    dreistündiges  Erhitzen  mit 
Salzsäure  in  bekannter  Weise  in  Zucker  über.     Bestimmte  Mengen  des  neutraliäeitefl 
Filtrates  wurden   auf   ihren  Pentosengehalt  nach  der  Phloroglucinmetho<le  unteisuckc 
und   in   einem   anderen    Teil   die   Glykose   bestimmt.      Es   waren   an   Pentot«nen  in 
Lösung  gegangen  beim  Heu  2,89  ^/o,  beim  Hafer  2,50  ®/o,  bei  der  Besenhirse  2»ä3% 
berechnet  auf  lufttrockne  Substanz.      Der  GesamtrPentosangehalt  betrug  19,40,  bov« 
11,33,  bezw.  5,  34^/o.    Zur  Berechnung  der  Größe  des  durch  die  Pen  tosen  gebildetei 
Fehlers  mußte  die  Reduktionsfähigkeit   der  Pentosen  ermittelt  werden,    und  zwar  der 
Arabinose   und  Xylose,   da  diese  Pen  tosen   bei   der  Hydrolyse   der  in    den  PflaoieJi 
vorkommenden  Pentosane  fast  ausschließlich  gebildet  werden.    Die  mit  reiner  Arabiuo« 
und   Xylose    vorgenommenen   Bestimmungen    sowie  sämtliche   von   den  Verff.  mup* 
führten  Zuckerbestiromungen  wurden  unter  halbstündigem  Erhitzen  im  siedenden  Wasser- 
bade  nach  der  Methode  von  Pflüger  (Pflügers  Archiv  f.  d.  ges.  PhysioL  69,  39$) 
ausgeführt.     Diese  Methode  gibt  keine  von  der  AI lihn 'sehen  wesentlich  vetscbiedeoei 
Resultate.      Die    von   den    Verff.   ermittelte  Beduktionsfäbigkeit   der   Ajabioose  «ad 


.ylose  ist  m 

der  nachstehe 

>nden  Tabelle  angeführt: 

Arabinose 

Xylose 

Angewendet 

Reduziertes 
Kupfer 

1  mg  Kupfer      ! 
entsprickt 
Arabinose 

Angewendet 

Reduziertes 
Kupfer 

1  my  Kspfir 
eotspiiclit 

Anbin«se 

0,0113  g 

0,0278  g 

0,396  mg 

0,0112  g 

0.0321  g 

0,349  a« 

0,0226  , 

0,0521  . 

0,434    . 

0,0224  » 

0,0575  , 

0,890  , 

0,0356  , 

0,0764  , 

0,463    , 

0,0336  . 

0,0796  . 

0,423  . 

0,0452  , 

0,0994  , 

0,453    , 

0,0449  . 

0.1022  , 

0.439  . 

0,0905  , 

0,1931  , 

0,468    , 

0,0561  , 

0,1238  . 

Ü,45S  . 
0.458  , 

0,1018  , 

0,2155  , 

0,472   . 

0,0785  , 

0.1714  . 

0,1112  , 

0,2341  , 

0,475    , 

0,0850  , 

0.1844  , 

0,461  , 

0,1132  . 

0,2372  , 

0,477    , 

0,0897  , 

0,1943  . 

0,462  . 

0,1228  . 

0,2546  , 

0,482    , 

0,1009  , 

0,2161  , 

0.467  . 

0,1343  , 

0,2785  , 

0,482    . 

0,1062  , 

0.2266  . 

0,468  , 

0,1535  , 

0,3142  , 

0,488    , 

0,1122  , 

0,2393  . 

0,469  . 

0,17bO  , 

0,3572  , 

0,498    , 

0.1487  , 

0,3088  , 

0,482  . 

0,1842  , 

0,3680  , 

0,500   „ 

0,1700  . 

0.3462  , 

0,491  . 

0,2002  , 

0,3929  , 

0,501    . 

0,1912  , 

0,3840  . 

0,50S  , 

0,2149  , 

0,4175  , 

0,515    . 

0,2124  , 

0,4207  , 

Q,m . 
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Unter  gleichen  Umst&nden  reduziert  die  Arabinose  schwächer,  die  Xylose 
starker  als  die  Glykose,  doch  ist  der  Unterschied  nicht  groß,  so  daß  der  Mittelwert 
welcher  sich  aus  der  Beduktionsfähigkeit  der  Arabinose  und  Xylose  ergibt,  mit  dem 
Beduktionswerte  der  Glykose  fast  vollkommen  übereinstimmt  Weitere  Versuche  mit 
Gemiseben  reiner  Pentosen  mit  Glykose  ergaben,  daß  eine  gegenseitige  Beeinflussung 
der  Beduktionsfähigkeit  in  Gemengen  nicht  statthat  Bei  der  Berechnung  des  Pentosen- 
gehalts der  verzuckerten  Stärkelöeungen  ist  in  Betracht  zu  ziehen,  daß  auch  aus 
Glykose  beim  Erhitzen  mit  Salzsäure  eine  geringe  Menge  Furfurol,  entsprechend 
0,65^/0  Pentose,  gebildet  wird,  welche  demnach  von  der  ermittelten  Pentosenmenge 
in  Abzug  zu  bringen  ist.  Die  von  den  Verff.  ermittelten  Zahlen  zeigen,  wie  be- 
deutend die  Fehler  bei  Nichtbeachtung  der  Pentosane  sein  können.  Der  Stärkegehalt 
der  Heutrockensubstanz  wurde  zu  9,16^/o,  ohne  Berücksichtigung  der  Pentosane  aber 
zu  12,51  ®/o  gefunden.  Behn  Hafer  stellen  sich  die  Zahlen  auf  45,98  und  49,04  ^/o, 
bei  den  Hirsekörnern  auf  68,35  und  65,64 ^/o.  Der  Fehler  ist  um  so  größer,  je 
inner  das  betreffende  Futtermittel  an  Starke  und  je  reicher  es  an  Pentosanen  ist. 
Er  besteht  auch  dann,  wenn  die  Stärke  durch  Diastase  in  Lösung  gebracht  worden 
ist  Zum  Schlüsse  weisen  die  Verff.  auf  die  Vorteile  hin,  welche  die  Futtermittel- 
Analyse  gewährt^  wenn  statt  der  gebräuchlichen  Berechnung  der  stickstofffreien  Extrakt- 
stoffe die  Menge  der  Starke  und  der  Pentosane  tatsächlich  bestimmt  wird. 

A.  Diisdiefselulik:  Über  die  Gewinnung  von  Bohfaser  aus  Lignin 
enthaltenden  Pflanzenfasern  veimittels  Natriumsuperoxyds.  (Protok. 
Joura.  ruBs.  phys.-chem.  Gesellsch.  1903,  12,  159 — 160.)  —  Natriumsuperoxyd 
wurde  aicht  allein  angewandt,  sondern  mit  Magnesiumsulfat  gemischt,  wie  es  zum 
Bleichen  von  Geweben  vorgeschlagen  wird.  Bisher  hat  Verf.  untersucht:  die  Wirkung 
des  Gemisches  auf  1.  Cellulosesulfit,  das  aus  einer  Tannenmasse  gewonnen  war  und 
eine  merkliche  Menge  von  Lignin  enthielt;  2.  auf  Jutehalbmasse  und  3.  auf  rohe 
Sackjute.  Im  ersten  Falle  wurde  1  Teil  Bohfaser  in  eine  Mischung  von  2  Teilen 
Natriumsuperoxyd  und  6  Teilen  Magnesiumsulfat  gelegt.  Durch  Erhitzen  gelang  es 
nach  1^/2  Stunden  das  Ldgnin  zu  entfernen,  was  durch  Phloroglucinlösung  festgestellt 
wurde.  Die  Ausbeute  an  Bohfaser  war  bei  diesem  Verfahren  größer  als  bei  anderen 
früher  vorgeschlagenen  Methoden.  So  wurden  nach  dem  Verfahren  von  Schultz  (Sal- 
petersaure und  Ealiumchlorat)  erst  nach  12  Tagen  92 — 93'*/o  Bohfaser  erhalten;  nach 
Hofmeister  (Salzsäure  und  Ealiumchlorat)  nach  12  Stunden  95 — 9 6^/0,  bei  der 
Anwendung  des  Magnesiumsuperoxydes  dagegen  96 — 97®/o.  Günstige  Ergebnisse 
gab  auch  die  Bearbeitung  von  Jute;  jedoch  mußte  des  großen  Ligningehaltes  wegen 
das  Verfahren  etwas  abgeändert  werden;  die  Substanz  wurde  zuerst  iu  1^/o-iger 
Natronlauge  Va  Stunde  lang  gekocht  und  dann  der  Einwirkung  des  Beagenses  aus- 
gesetzt, nur  mit  dem  Unterschiede,  daß  die  Bearbeitung  3-mal  wiederholt  wurda 
£rst  nach  6-stündigem  Erhitzen  (3  Stunden  auf  dem  Wasserbade  und  3  Stunden  auf 
offenem  Feuer)  erhielt  man  reine  Bohfaser.  Die  Ausbeute  war  auch  hier  größer  als 
bei  Anwendung  anderer  Beagentien;  nach  dem  Hofmeister 'sehen  Verfahren  erhielt 
Verl  ans  Jute -Halbmasse  66 — 67®/o  Bohfaser,  nach  seinem  Verfahren  dagegen 
78— 80^/o,  Zahlen,  die  den  von  Groß  und  Bevan  erhaltenen  nahekommen. 

A.  Bammul, 

H.  Uolidaek:  Ober  Bes<;hleunigung  des  Weender  Verfahrens  der 
Rohfaserbestimmung.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1034.)  —  Bei  dem  genannten 
Verfahren  muß  bekanntlich  die  Substanz  von  der  verdünnten  Schwefelsäure  getrennt 
werden,  eine  Operation,  die  in  manchen  Fällen  großen  Schwierigkeiten  begegnet.  Verf. 
verzichtet  daher  ganz  auf  das  Absetzenlassen  und  Dekantieren,  rührt  vielmehr  die 
Flüssigkeit  gut  um,  setzt  den  Saugti*ichter  nicht  auf   die  Oberfläche   der  Flüssigkeit, 
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sondern  taucht  schnell  bis  auf  den  Boden  des  Kochschälchens  unter.  Nunmehr  md 
der  Trichter  noch  mehrmals  in  der  Flüssigkeit  auf  und  nieder  bewegt,  so  daß  beim 
Niedersenken  und  dabei  verursachten  Fortstromen  des  Wassers,  seitUcb  unter  der 
Trichteröffnung  alle  Substanz  mit  fortgerissen  wird,  der  Trichter  endlich  auf  den  ] 
Kochschaleboden  fest  aufliegt  Läßt  man  jetzt  die  Pumpe  angehen,  so  wird  Wasser 
mit  der  Säure  abgesaugt,  die  fein  verteilte  Substanz  lagert  sich  auf  die  Trichteraußen- 
wnnd  ab  ohne  das  Filter  zu  verstopfen.  Mittels  dieses  Kunstgriffes  kann  die  AiUi 
statt  in  zwei  Tagen  in  längstens  einem  halben  Tag  beendet  werden.      J-  Mayrkofcr, 

M.  Wegner:  Gasometrische  Bestimmung  der  Ameisensäure  und 
ihrer  Salze.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1093,  42,  427 — 431.)  —  Das  durch  Zersetzung 
der  Ameisensäure  mit  konzentrierter  Schwefelsaure  entwickelte  Kohlenoxrdgas  wird 
volumetrisch  gemessen.  0,1  g  Formiat  werden  in  einem  Kölbchen  mit  auf  180* 
erhitzter  Schwefelsäure  zersetzt,  das  entwickelte  Gas  durch  einen  Kohlensniircstrom  in 
(las  mit  Kalilauge  gefüllte  Azotometer  getrieben,  vor  welchem  ein  als  Waachflasche 
dienendes  zweites,  gleichfalls  mit  auf  180^  erhitzter  Schwefelsaure  beschicktee  Kölb- 
chen eingeschaltet  ist,  in  welchem  die  etwa  aus  dem  ersten  Kölbchen  weg  destillierte 
nicht  zersetzte  Ameisensäure  der  weiteren  Zersetzung  zugeführt  wird.  Dieses  Ver 
fahren  kann  auch  zur  Bestimmiuig  der  Ameisensäure  in  Gemischen  mit  anderen  or- 
ganischen Säuren  dienen.  Oxalsäure  wird  durch  Fällung  als  Kalksalz  abgeschieden, 
von  AVeinsäure,  Apfelsäure  u.  s.  w.,  kann  die  Ameisensäure*  durch  Destüladon  ge- 
trennt werden.  Etwa  vorhandene  Nitrite  können  durch  Kochen  der  mit  Salmiak 
versetzten  Lösung  am  Bückflußkühler  entfernt  werden,  wobei  das  Ammoniumnitrit  in 
Stickstoff  und  Wasser  zerfällt.  Das  in  das  Kühlrohr  sublimierte  Ammoniumformiat 
wird  in  das  Kochgefäß  zurückgespült.     Die  Resultate  sind  genau.         J'  Mayrkofer, 

M.  Maurice  Nidoux:   Bestimmung  und   organische  Analyse    sehr 
kleinerMengen  Glycerin.  (Bull.  Soc.  chim.  Paris  1903,  [3]  29,  245—249.)  —Die 
Bestimmung  sehr  kleiner  Mengen  Glycerin  wird  mittels  Kaliumbichromat  und  Schwefel- 
säure ausgeführt  und  zwar  im  wesentlichen  nach  derselben  Methode,  die  acbon  früher 
vom  Verf.  für  die  Bestimmung  kleiner  Mengen  Alkohol  angegeben  worden  ist.     Man 
gibt  zunächst  5  ccm  der  Flüssigkeit,   deren  Glyceringehalt  man   bestimmen    will,  in 
ein  Versuchsröhrchen,  fügt  konzentrierte  Schwefelsäure  (Spez.  Gew.  1,842)  im  grosaefi 
Überschuß  (5 — 7  ccm)  hinzu  und  läßt  alsdann    aus   einer  in  ^/lo  Grade   eingeCetltea 
Bürette  eine  Kaliumbichromatlösung  hinzufließen,  welche  19  g  reines  Kaliumbicfaromat 
im  Liter  enthält.    Nach  jedesmaligem  Zusatz  schüttelt  man,  erhitzt  die  Mischung  mm 
Kochen  und  setzt  dies  so  lange  fort,  bis  die  Farbe  von  Grünblau  in  Grüngelb  über- 
geht,   imd   liest  hierauf  die  verbrauchten  ccm  der  Bichromatlösung  ab.  —   Wenn  die 
glycerinhaltigen  Lösungen  mehr  als  1  g  Glycerin  im  Liter  enthalten,    so  sind  sie  n 
verdünnen,  da  in  dünneren  Lösungen  die  Farbenumscblage  leichter  zu  erkennen  sind. 
Die  verbrauchten  ccm  Kaliumbichromatlösung  geben   schon   ungefähr  genau  den  Ge- 
halt der  Lösung  an  Glycerin  an.     Um  aber  völlig  sicher  zu  gehen,   wiederholt   man 
die  Bestimmung,    indem    man    zwei  Versuche   nebeneinander  in   folgender  Weise  an- 
stellt: In  zwei  Versuchsröhrchen  werden  je  5  ccm  der  glycerinhaltigen  Lösung,  einmal 
mit  dem  bei  dem  oben  angegebenen  Versuch  abgelesenen  Volumen  Kaliumbiehioma^ 
lösung,   das  andere  Mal   mit  einem  um  ^/lo  ccm   geringeren  Volumen   dieser  Losuag 
versetzt.     War  die    ursprüngliche  Bestimmung    richtig,    so   muß   sich   im    ersten  Fall 
die  Lösung  blaugrün,  im  letzteren  gelbgrün  färben.  —  Der  Glyceringehalt  der  Löäui^ 

in  Gramm  berechnet  sich  nach  der  Formel  -       ,  wobei  n  die  Anzahl  der  verbrauchteD 

ccm  Kaliumbichromatlösung  (19  g  im  1)  bedeutet.  Enthält  die  Glycerinlösung  weniger 
als  ^/2  g  im  Liter,  so  titriert  man  zweckmäßig  mit  einer  Bichromatlösung,  weldie 
9)5  g  Bichromat  im  Liter  enthält.     Der  Glyceringehalt  berechnet  sich  dann  nach  der 
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Formel  .     Die   Reaktion   entspricht  der  vollständigen  Oxydation  des  Glycerins 

zu  Kohlensäure  und  Wasser.  Zwecks  Prüfung  der  Richtigkeit  der  obigen  Bestim- 
mungen kann  man  daher  auch  aus  der  Menge  der  entwickelten  Kohlensäure  den 
Glyceringehalt  bestimmen.  Verf.  benutzt  hierzu  ein  Rohr  von  etwa  75  cm  Länge  und 
2,5  cm  Weite,  dessen  oberer  erweiterter  und  abgeschliffener  Rand  hermetisch  durch 
eine  kleine,  gleichmäßig  geschliffene  Glasplatte  geschlossen  werden  kann.  Am  oberen 
Teile,  etwa  3  cm  unterhalb  des  Randes  ist  ein  Ansalzrohr  angebracht,  welches  ver- 
mittels eines  Gummischlauchs  mit  einer  Luftpumpe  verbunden  ist  —  Nachdem  man 
sodann  in  das  lange  Rohr  zunächst  etwa  10  bis  30  ccm  reine  Schwefelsäure  ge- 
bracht hat,  führt  man  vorsichtig  ein  Röhrchen  mit  der  Glycerinlösung  und  die  zur 
vollständigen  Oxydation  der  letzteren  notwendige  Menge  Bichromatlösung  ein.  Man 
macht  das  Rohr  hierauf  luftleer,  schließt  den  mit  der  Luftpumpe  verbundenen  Gummi- 
schlauch und  bringt  dann  die  Glycerinlösung  mit  dem  Kaliumbichromat  und  der 
Schwefelsäure  durch  mehrfaches  leichtes  Neigen  des  Rohres  in  Berührung,  wobei  man 
die  Reaktion  durch  Eintauchen  des  Rohres  in  ein  auf  140®  erhitztes  Ölbad  vervoll- 
ständigt. Man  sammelt  hierauf  die  entwickelten  Gase  in  einer  graduierten  Gasröhre, 
bringt  sie  auf  eine  konstante  Temperatur  und  bestimmt  die  Kohlensäuremenge  wie 
üblich  mittels  Absorption  durch  Kalilauge.  —  Der  Glyceringehalt  läßt   sich  dann  in 

einfacher  Weise  mit  Hilfe  der  Formel  CgHgOg  -{-  70  ^  3C0g  -|-  4H2O  berechnen. 

A,  Oelker, 

W.  E.  Barlow:  Untersuchungen  über  die  genaue  Bestimmung  des 
Schwefels  in  Pflanzensubstanzen  und  anderen  organischen  Stoffen. 
(Mitgeteilt  von  B.  Tollens).  (Journ.  Landwirtsch.  1903,  51,  289—313.)  —  Verff. 
haben  gefunden,  daß  bei  der  bekannten  Schwefelsäurebestimmungsmethode  von  Ber- 
thelot (Auffangen  der  beim  Verbrennen  sich  verflüchtigenden  Schwefelsäure  durch 
erhitztes  Natriumkarbonat)  infolge  Mangels  an  Sauerstoff  und  dadurch  bedingter  un- 
vollständiger Oxydation  leicht  Schwefelverluste  eintreten.  Sie  haben  das  Verfahren 
insofern  modifiziert,  als  sie  die  Verbrennung  in  einem  mit  seitlichem  Ansatz  ver- 
sehenen Glasrohr  vornehmen.  Um  das  lästige  Arbeiten  mit  großen  Mengen  Natrium- 
karbonat zu  umgehen,  verwenden  Verff.  zur  Absorption  mit  Natriumkarbonatlösung 
eingetrockneten  Quarzsand  oder  zerstossenen  Bergkrystall,  so  daß  für  jede  Bestimmung 
nur  2 — 3  g  Natriumkarbonat  in  Anwendung  kommen.  Das  seitliche  Ansatzrohr  be^ 
findet  sich  zwischen  dem  Schiffchen  mit  der  Subst€uiz  und  dem  Absorptionsmittel. 
Über  die  Substanz  kann  sowohl  Kohlensäure,  als  auch  Sauerstoff,  und  letzterer  auch 
in  das  seitliche  Ansatzrohr  geleitet  werden.  Die  Verkohlung  der  Substanz  erfolgt  im 
Kohlensäurestrom  unter  gleichzeitigem  Einleiten  von  Sauerstoff  durch  das  Seitenrohr, 
während  die  vollständige  Verbrennung  im  Sauerstoffstrome  erfolgt.  Die  Operation 
dauert  20 — 30  Min.  Vergleichende,  mit  verschiedenen  Pflanzenprodukten,  Eiweiß- 
stoffen und  Kohlensorten  ausgeführte  Schwefelbestimmungen  nach  einigen  der  sonstigen 
bekannten  Verfahren  ergaben  in  fast  allen  Fällen  mehr  oder  minder  große  Fehlbe- 
trage. Von  diesen  Verfahren  gab  die  besten  Resultate  dasjenige  von  Osborne 
[Behandlung  mit  Natriumsuperoxyd  im  Nickeltiegel)  und  die  Veraschung  mit  Kali 
und  Salpeter,  sowie  bei  Kohlen  die  Veraschung  mit  Magnesia  und  Natriumkarbonat 
aach  Eschka-Heath.  Außer  diesen  Verfahren  wurden  geprüft  und  für  ungeeignet 
befunden:  Veraschung  mit  Natriumkarbonat,  Veraschung  mit  Calciumacetat  nach 
rucker,  Behandlung  mit  Kaliumchlorat  und  Salzsäure,  Verdampfen  mit  konzentrierter 
Salpetersäure  vor  dem  Schmelzen  mit  Kaliumnitrat  nach  Fraps  und  Veraschen  ohne 
jeden  Zusatz,  -4-  SeholL 

Casimir  Strzyzowski :  Über  ein  praktisches  Veraschungs  verfahren 
5ur  Bestimmung  von  Chlor  in  tierischen  Flüssigkeiten  und  Organen, 
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sowie  in  Nahrungsmitteln.    (Österr.  Chem.-Ztg.  1903,  6,  25 — 28.)  —  Die  ver- 
schiedenen Fehlerquellen,    wdche  den  bisher  am  häufigsten  gebrauchtefi  ChloihesÜB- 
mungs- Verfahren  anhaften,   werden  zunädist  kritisch  beleuchtet.     V<m  den  Veflakiei, 
die  auf  direkter  Titrierung  der  im  Harne  vorkonunenden  Chloride  beruheD,  ht- 
spricht  Verf.  das  Verfahren  von  Mohr  und  das  Verfdirea  von  Freund  nad  TdpieL 
Nach  Mohr   weoxien   10  ccm  Harn   mit  100  com  Waaser  verdünnt  und  mk  ^/i«  K- 
Silbemitratlösung,   unter  Verwendung  von  Kaliumchromat  als  Indikator,  tkriert.    Ik 
sich  hierbei   ein   T&i   des   Silbemitrates   mit  gewissen  organischen   Kunbeatandlefle 
verbindet^  so  soll  von  dem  verbrauchten  Volumen  Silbemitxatlösung  1  ocm  abgeieehMt 
werden.     Bisweilen   enthält  der  Harn  nur  ganz  belanglose  Mengen  dieser  c»ganiedka 
Eöiper  und  durch  den  Abzug  von  1  ccm  Silbemitratlösung  wird  der  wirklidie  CUor 
gehalt   verringert;    andererseits  kann   namentlich  stark   geerbter  Harn    aiieh   gröfim 
Mengen  solcher  oi^ganischer  Stoffe  enthalten,  welche  mit  dem  Silbemitiwt  in  Reakli« 
treten,  wodurch  ein  zu  hoher  Chloi^ehalt  gefunden  werden  kann.     Um  angebUdi  ds 
Ausfallen  der  Silberverbindungen  der  Harnsäiure,  Xanthinbasen  U.8.W.,  zu   verfaindeR, 
sollen  nach  Freund  und  Töpfer  von  einer  10^/o-igen  Natriumacetatldsun^  die  3*ie 
Essigsäure  enthält,  2,5  ccm  zu  5 — 10  ccm  Harn,  auf  25  ocm  verdünnt,  zugesellt  «d 
wie  gewöhnlich  titriert  werden.  Als  Indikator  wird  Kaliumdiromat  gehraucht;  die  TltntiQB 
soll   sowohl   in   gefärbten,   als  auch  in  eiweißhaltigen  Harnen  ausführbar  sein.     De 
Verfahren  zeigt  ähnliche  Mängel  wie  das  ursprüngliche  M  o  h  r'sche  Verfahren ;  es  gibt 
sowohl   bei  normalen  als  auch  bei  pathologischen  Harnen  fast  immer  mehr  Chlor  u. 
als  gewichtsanalytisch  zu  finden  ist  —  Von  den  Verfahren,  bei  welchen  die  oiganisdKn 
Harnbestnndteile  vor  der  Titrierung  zerstört  bezw.  verbrannt  werden ,    nennt  Verf.  d* 
Verfahren    von  Denig^s.     Dasselbe  bemht  auf  der  Einwirkung  von  0,5  g  Kaliu»- 
permanganat  auf  10  ccm  Harn  in  der  Kochhitze  unter  Zusatz  von  2 — 3  Tropfen  Schw^ä- 
säure.     Nach  erfolgter  Entfärbung   wird   mit  Kreide   neutralisiert,   sodann    etwas  ver- 
dünnt und  filtriert     Das  Filtrat,  durch  Nachwaschen  des  Filters  auf  100  ccm  gebrariic 
wird   wie   üblich  titriert.     Das  Verfahren  wird  dahin  bemängelt,   daß  0,5  g  Kalion- 
permanganat  bald  zu  viel,  bald  zu  wenig  sind,  um  die  organische  Substanz  zu  zerstörcB. 
—  Auf  trockenem  Wege  werden  die  organischen  Bestandteile  zerstört  bei  dem  Amico- 
niumnitrat-Verfahren  von  Sutton,  bei  dem  Kalium nitrat- Verfahren  (abgeänderlfe 
Mohr'sches  Verfahren)  und  bei  dem  Calciumni trat- Verfahren  von  Meill^re.    Dt* 
Sutton'sche  Verfahren,   bei  welchem  10  ccm  Harn  in  einer  Porzellanschale  mit  1  | 
Ammoniumnitrat  eingetrocknet  und  darauf  über  kleiner  Flamme  verbrannt  wefden,  ist 
zu   verwerfen,   einmal  weil  es  auf  die  Gegenwart  des  in  jedem  Harne  vorkonunenda 
Ammoniumchlorids  keine  Rücksicht  nimmt,    was  Chlorverluste  durch  Salmiak v^Üudh 
tigimg  nach  sich  zieht  und  zweitens  weil  infolge  der  gegenseitigen  Umsetzung  auch  das  m 
Natrium,  Kalium,  Calcium  und  Magnesium  gebundene  Chlor  durch  den  Ammoniumnitnum- 
satz  noch  mehr  verringert  wird.    Bei  dem  Kaliumnitrat-Verfahren  werden  5 — 10  cc« 
Harn  mit  1  — 2  g  chlorfreiem  Kaliumnitrat  und  t  g  chlorfreiem  Natriumkarbonat  veraetiti 
zur  Trockne  gebracht  und  hierauf  geglüht     Die  in  Wasser  gelöste  Schmelze  wird  aiit 
Salpetersäure  angesäuert,    mit  Kreide  der  Säureüberschuß  neutralisiert,   einige  Tro|^ 
Kaliumchromat-Lösung  zugefügt  und  titriert    Gegen  dieses  Verfahren  werden  die  Ba- 
wände  erhoben,  daß  das  Kaliumnitrat  nicht  immer  chlorfrei  zu  haben  ist  und  daß  bei  dff 
Verbrennung  diabetischer  Harne  oft  eine  sehr  heftige  Verpuffung  eintritt,  was  Substans* 
Verlust   zur  Folge  haben    kann.     Bei   dem  Verfahren   von  Meill^re  ist  das  Kafiuia- 
nitrat  durch  C^aleiumnitrat  ersetzt     Der  Vorteil  des  Verfahrens  besteht  darin,  daß  da^ 
Präparat  frei  von  Perchlorat  zu  haben  ist;  die  Eintrocknung  dauert  aber  länger,  da  das 
Calciumnitrat   sehr  hygroskopisch   ist     Bei   dem  Veraschen   diabetischer   Harne  tritt 
gleichfalls  leicht  Verpuff ung  ein.   —  Von  den  Verfahren,   die  auf  Rückütrierung  hä 
Rhodanammonium   des   in   salpetersaurer   Lösung   im  Üb^sehnsae  xogeaelitea  Silber- 
nitrates beruhen,  führt  Verf.  das  bekannte  Volhard>Salko  wski'ache  Verfahrea  aa. 


7.  Band. 
15.  Mai  1904 


.] 


Beferüte.  —  AUgem.  analjt  Metli«4eD  u.  Apparat«. 


385 


Dasselbe  ist  direkt  bei  allen  Harnen  anwendbar,  insofern  kein  Eiweiß  variuuadedi  iai» 
welches  vorher  entfernt   werden  muß,  und  liefert  fiigebnisse,   die  mit  den  gewichts- 
analjtisuhen    übereinstimmen.      Eine   Ausnahme    für    die  Verwendbarkeit  dieaee  Ver* 
fahrens  bilden   die  sog.  Salicylharne ,   bei   denen    die   durch    den  Eisenalaun  erzeugte 
yioleüe  Färbung  die  Endreaküon  schwer  ei'kennbar  macht.   —   Das  neue  vem  Verf. 
ausgearbeitete   Magnesiumoxyd-Veraschungsverfahren   ist  folgendes:     Als   Re- 
agentien  werden  gebraucht:  1.  Magnesiumoxyd  (wenn  möglich  chlor&ei);  2.  Terdünnte 
8chwefelaaufe(10ccm  sollen  1  g  Magneeiumoxyd  lösen);  3.  präzipitiertes  chlorfreies  Caieium- 
karbonat;  4.  lO^/o-ige  KaüumchromairLösung;  5.  ßilbernitrat-Lösnng  (29,075  g  in  1  1; 
1  ecm  =  0,01  g  Chlomatrium  bezw.  0,00606  Chlor).    Zunächst  ermittelt  man  das  zur 
Losung  von  1  g  Magnesiumoxyd  notwendige  Schwefelsäurevolnmen  und  darauf  den  Chlor- 
gehalt  des    Magnesiumoxyds.      Zur  Bestinmiuug    von   Chlor    im   Harne,    Sputum, 
Serum   und   in   defibriniertem    Blute   wird    1  g  Magnesiumoxyd   in   einen   etwa 
20 — 25   com    fassenden   Plalintiegel   gebracht,    10   ccm    von   der   zu  untersuchenden 
Flüssigkeit  langsam  hinzugefügt  (von  Sputis  wägt  man  5 — 10  g  ab),  sodann  auf  dem 
Wasserbade  oder  Asbestdrnhtnetze  über  einer  ganz  kleinen,  abseits  stehenden  Flamme 
eingetrocknet  und  zuletzt  der  von  jetzt  nb  zugedeckte  Hegel  über  freier,  bei  allmählich 
bis  zur  mäßigen  Rotglühhitze  aufsteigenden  Flamme  geglüht.    Ist  das  Magnesiumoxyd 
weiß  gebrannt,  was  durch  Verreiben  mit  einem  Glasstab  beschleunigt  werden  kann,  so 
werden    nach  Zusatz   von  5  ccm  Wasser    10  ccm   von   der  verdünnten  Schwefelsäure 
zur  Lösung   des  Magnesiumoxydes   hinzugefügt     Der  gelöste  Tiegelinhalt   wird   samt 
dem   bisweilen  spurenweise  auf  dem  Tiegeldeckel  haftenden  Anfluge  (MgClj  -|-  NaCl) 
in    einen  Becher  hineingespült;   den   geringen  Säureüberschuß  stumpft  man  mit  über- 
schüssigem Calciumkarbonat  gut  ab,  setzt  fünf  Tropfen  10^/o-igeKaliumchromat-Lösung  zu 
und  titriert    War  die  Verbrennung  unvollständig,  oder  war  die  zu  untersuchende  Sub- 
stanz Blut,  so  müssen  die  in  der  Schwefelsäurelösung  suspendierten  Kohleteilchen  oder 
das  Eisenoxyd  durch  Filtration  und  durch  sorgfältiges  heißes  Nachwaschen  des  Filters  ent^ 
femt  werden.     Zur   Bestimmung   von  Chlor   in  Organen   sind   stets   etwa    10  g   zu 
nehmen.    Dieselben  werden  mit  1  g  Magnesiumoxyd  und  10—- 15  ccm  Wasser,  zwecks 
Auflockerung  des  Gegenstandes,   eingedampft^   verascht  u.s.w.     Etwa  gebildete  Kohle- 
teilchen sind  durch  Filtration  zu  beseitigen.  —  Das  Strzyzowski'sche  Veraschungs- 
verfahren  eignet  sich  auch  zur  Bestimmung  von  Chlor  in  Nahrungsmitteln.    Von  nicht 
dünnflüssigen  Substanzen  werden  je  nach  der  Konsistenz  2 — 5  g  genommen  und,  wie 
bei  den  Organen,    zur  Auflockerung,   falls  eine  solche  zweckmäßig  erscheint,    10  bis 
15  ccm  Wasser  vor  dem  Eintrocknen  hinzugefügt.     In  verschiedenen  Nahrungsmitteln 
jrmittelte  Verf.  folgenden  Kochsalzgehalt: 


7« 


Swiss  Ale    (Grand    brasserie        \  n  01 
lausannoise) l    ' 

^ter  Tisch  wein  (Manuel  fr^res) .    0,0275  , 

i^ansanner  Spital -Fleischbrühe     .    0,89  , 

Ciereiweiß 0,285  , 

Siergelb 0,115  , 


Kuhmilch,  2  Proben      .    .     .    0,16  u.  0,18    °/« 

Halbfetter  Emmentaler     ....      2,275    , 

'Gekochter  Schinken 8,75     , 

Kindermehl  der  Hemer -Alpen-      \  ^0071; 
milch-Gesellschaft       ....  I   "'^^'^  • 

Frische  Halbweißbrot-Krume     .    .      1,28     , 

A.  Kirsten. 


Ulrich:  Aräometer,  dessen  Belastungskugel  eine  Öse  zum  An- 
langen verschieden  schwerer  Körper  hat,  und  welches  demgemäß 
>ine  mehrfache  Skala  aufweist  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  705—706.)  —  Die 
Neuerung  besteht  darin,  daß  am  unteren  Ende  des  Körpers  bezw.  der  Belastungs- 
:ugel  eine  nicht  zu  schwache  Glasöse  angeschmolzen  ist,  in  welche  bestimmte  Be- 
Rätungskörper  aus  Glas  mit  Quecksilber  oder  Schrot  gefüllt,  augehängt  werden  können. 
)er  hierdurch  bewirkten  Veränderung  des  Gewichtes  des  Schwimmkörpers  entsprechen 
clbst verständlich  verschiedene  bestimmte  Skalen,    welche  an  der  Spindel  des  Insti'u- 
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mentes  nebeneinander  angebracht  sincL  Mit  dieser  Anordnung  können  beispielsweM 
Dichten  von  0,7  bis  2,0  gemessen  werden.  Zu  beziehen  durch  Jul.  Brückner  A  C«, 
in  Ilmenau.  J-  Mayrkofcr. 

£•  Beckmann:  Neues  Handspektroskop  für  Chemiker.  (Ber.  Deuüick 
ehem.  Ges.  1903,  36,  1896 — 1897.)  —  Das  neue  Instrument,  welches  gegenüber  den 
übrigen  Taschenspektroskopen  wesentliche  Verbesserungen  aufweist,  besitzt  ein  gv- 
sondertes  und  auch  gesondert  durch  ein  Glühlämpchen  beleuchtetes  Skalenrohr,  ferner 
statt  des  Auszugsrohres  zum  Einstellen  ein  mit  einer  drehbaren  Linsenscheibe  mii 
sechs  Linsen  versehenes  Spektroskop  nach  Märten s.  Endlich  ist  das  Vei^eichs* 
prisma  in  einer  besonderen,  leicht  abnehmbaren  und  zu  befestigenden  Hülse  unterge- 
bracht    Zu  beziehen  von  der  Firma  Franz  Schmidt  u.  Haensch  in  Berlin. 

J.  AfayrkofcT. 

W.  Pip:  Ein  neuer  Extraktionsapparat  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  706.)  — 
Das  wesentlichste  an  dem  Apparat  ist  das  Extraktionsgefäß.  Dieses  ist  in  der  von 
Verf.  gegebenen  Anordnung  über  dem  Siedekölbchen  angebracht  und  läßt  sich  mit 
einer  Flasche  vergleichen,  deren  Hals  nach  abwärts  gerichtet  und  deren  Boden  abge- 
sprengt ist.  Der  Ätherdampf  wird  aus  dem  Siedekolben  durch  ein  U-Rofar  von  ge- 
nügender Höhe  geleitet»  welches  das  Zurückfließen  der  zu  extrahierenden.  Flüssigkat 
nach  dem  Siedekölbchen  verhindert,  er  tritt  am  Boden,  an  der  tiefsten  Stelle  des 
Extraktionsgefäßes  ein,  verteilt  sich  hier  durch  eine  fein  durchlöcherte  Porzellanpladr 
und  verdichtet  sich  in  der  zu  extrahierenden  Flüssigkeit,  welche  durch  einen  eioge- 
hängten  Schlaugenkühler  abgekühlt  wird.  Der  sich  auf  der  Oberfläche  der  Flüssig 
keit  ansammelnde  Äther  fließt  durch  ein  schragliegendes  Überlaufsrohr,  dessen  H^ 
beliebig  eingestellt  werden  kann,  in  das  Siedekölbchen  zurück.  Das  Extraküonsgefaß 
ist  oben  durch  einen  einfachen  Deckelstopfen,  durch  welchen  Zu-  und  Abflußrohr  drs 
Kühlers  sowie  ein  Trichterrohr  zum  Nachfüllen  von  Äther  u.  s.  w\  führte  verscUosscsi. 
Dieser  Deckelstopfen  kann  leicht  abgenommen  werden  ohne  die  Extraktion  unter- 
brechen zu  müssen,  wodurch  der  Inhalt  des  Extraktionsgefäßes  leicht  zugänglich  \iL 
Der  Apparat,  welcher  vorzüglich  arbeitet,  ist  zu  beziehen  durch  Max  Kaehler  &  Mar- 
tini in  Berlin  W.  J-  Sfayrkofer. 

E.  Thon:  Neuer  Scheidetrichter.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  796.)  —  Der 
Apparat  wurde  in  fast  gleicher  Ausführung  bereits  von  P.  N.  Raikow  (Z.  1901,4 
698)  angegeben.  «A.  Mayrkof^. 

R.  Bader  and  A.  Strohmann:  Ober  eine  Modifikation  der  volumetrischei 
Stickstoffbestimmung  nach  Dumas.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  663-664.) 

A.  W.  Bosworth  und  W.  Eissing:  Eine  Bürette  und  Normallösangen  fir 
die  Stickstoff-Bestimmung  nach  Ejeldahl.    (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42,  Hl 

bis  713.) 

A.  Gapparelli:  Wirkung  des  Ealkhydrates  auf  gekochte  Starke  und  Ad* 
Wendung  dieser  Reaktion  zur  Behandlung  der  Diabetiker.  (Arch,  iial.  de  Hol 
1902,  88,  267;  Chem -Ztg.  1903,  27,  Rep.  40.) 

S.  P.  L.  Sörensen:  Über  die  Prüfung  und  dieAnwen  düng  normalen  Natriaa- 
oxalatsinderTitrieranalyse.    (Zeitschr.  aualy  t  Chem.  1903,  42,  333—859  n.  512-M&) 

O.  KUhling:  Das  Ealiumtetroxalat  als  Titersubstanz.  (Zeitschr.  aofp*- 
Chem.  1903,  16,  1030-1033.) 

Wolf  Joh.  Mtiller  und  Karl  Dürkes:  Über  die  Titration  der  Schwefels&ire 
mit  Benzidinchlorhydrat.    (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42,  477—492.) 

Gabriel  Bertrand:  Druckregulator  und  Vorlage  für  fraktionelle  Destil- 
lation unter  vermindertem  Druck.    (Ann.  chim.  analyt.  1903,  8,  321 — 324.) 


j 


L.  Qnenncssen:   Über  einen  neuen  Gasbrenner.    (Ann.  chim.  analyt.  1903|  8, 

283-285.) 

W.  Schloesser:  Über  die  Einriebtang  und  Prüfung  der  Meßgerfite  für 
Maßanalyse.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1908,  16,  953-963,  977-989  u.  1004-1017.) 

E.H.  Wikandcr:   Eine   neue  Absorptionspipette.    (Ghem.-Ztg.  1903,  27,  845 

bis  846.) 

H.  Schnmachcr:  Apparat  zum  selbsttätigen  Auswaseben  von  Nieder* 
schlagen  im  Filter.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1060.) 

Rapid- Analysen -Tricbter  nach  A.  Qwiggner.  (österr.  Chem.-Ztg.  1903,  6, 
410-411;  auch  Chem.-Ztg.  1903,  27,  889-890.) 

H.  Thoms:  Über  einen  neuen  Scbüttelschiessofen.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges. 
1903,  86,  3957-3958.) 

Schntzaufsatz  aus  Porzellan  auf  Wasserbader  nach  Dr.  H.  Mehring. 
(Chem.-Ztg.  1903,  27,  636.) 

Fr.  Bolm:  Ein  neuer  Trockenapparat.    (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1037.) 

Herm.  Schimmel:  SelbstzfindenderBunsenbrennner.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1037.) 

F.  Allihn:  Universal-Dreifuß  mit  verstellbaren  Zungen.    (Chem.-Ztg.  1903 

27,  66i.) 

A.  Bnß:  Neue  Laboratoriumsapparate  (Filtriergestell,  Heizvorrichtungen  fflr 
Extraktionsapparate.)  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  812—813 ;  auch  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9, 
305-306.) 


Literatur« 

Dr.  phil.  Neger,  Fr.  W.,  Die  Handelspflanzen  Deutschlands,  ihre  Verbrei- 
tung, 'wirtschaftliche  Bedeutung  und  technische  Verwendung.  Wien  und  Leipzig,  A.  Hart- 
lebensVerlag.  —  A.  Hartleben 's  chemisch-technische  Bibliothek  hat  eine  beachtenswerte 
Erscheinung  in  Neger 's  Handelspflanzen  Deutschlands  aufzuweisen.  Es  ist  ein  Nachschlage* 
buch  geschaffen  worden,  welches  vielen  Kreisen  Vorteile  bieten  wird.  Der  Inhalt  bringt  eine 
Aufzfthluug  der  deutschen  Handelspflanzen,  angeordnet  nach  den  in  den  Handel  kommenden 
Rohstoffen,  dem  sich  eine  Aufzählung  der  deutschen  Handelspflanzen  nebst  Angabe  ihres  Vor- 
kommens und  ihrer  praktischen  Verwertung  anreiht.  Ein  Anhang  liefert  ein  sehr  zweckmäßig 
ausgewähltes  Wörterbuch  botanischer  Fachausdrflcke.  Zahlreiche  Zeichnungen  dienen  zur  Klar- 
stellung des  inneren  Baues  von  Pflanzenteilen.  A.  Hilger, 

Neger,  Dr.  F.  W,  Prof.  und  Vanioo,  Dr.  phÜ.  L.:  Der  Paraguay-Thee.  (Terba 
tfato).  Sein  Vorkommen,  seine  Gewinnung,  seine  Eigenschaften  und  seine  Bedeutung  als 
jenußmittel  und  Handelsartikel.  Gr.  8*^,  56  Seiten  mit  22  Abbildungen.  Stuttgart  1903,  Fr. 
7 ruh  Verlag.  Preis  2,00  M.  —  Auf  55  Druckseiten  mit  sehr  guter  Ausstattung  und  22  Ab- 
bildungen finden  wir  in  vorliegender  Monographie  den  Paraguay-Thee  (Mate)  eingehend  vom 
botanischen  und  chemischen  Standpunkte  aus  oeleuchtet.  Ob  dieses  Genußroittel  bei  uns  eine 
o  hervorragende  Bedeutung  sich  verschaffen  wird,  daß  eine  Monographie  in  der  vorliegenden 
Ausdehnung  Bedürfnis  war,  ist  eine  Frage,  welche  der  Diskussion  unterliegt.  Mag  diese  Dis- 
lussion  zu  ,Ja*  oder  „Nein**  führen,  jedenfalls  ist  der  Inhalt  des  Werkchens  sehr  zufrieden- 
tellend  und  er  beweist  die  gründliche  Arbeit  in  dem  botanischen  Teil,  nicht  minder  die  voll- 
[omnnen  die  vorhandene  Literatur  beherrschende  kritische  chemische  Arbeit,  welche  alles  bis 
stzt  Bekanntgewordene  berücksichtigt.  —  Die  Abschnitte  „Gewinnung  und  Kultur  des  Mate*' 
owie  Mate  als  Handelsprodakt   geben  dem  Laien  und  Fachmann  Interessantes  und  Neues. 

A.  Bilger, 

Liebbin,  Dr.  Georg,  Offentl.  bestellter  und  beeidigter  Handels-  und  Gerichtschemiker, 
ad  Banm,  Dr.  Georg,  Rechtsanwalt  am  Kammergericht  in  Berlin:  Das  Fleischbesch au- 
esetz. Vom  3.  Juni  1900.  Mit  den  ergangenen  Ausführungsgesetzen  im  Reiche  und  in 
renßen  erlftutert.  No.  68  der  Guttentag 'sehen  Sammlung  deutscher  Reichsgesetze.  8^, 
$8  Seiten.  Berlin  1903,  J.  Guttentag,  Verlagsbuchhandlung,  G.  m.  b.  H.  Preis  geh, 
00  M.  Die  Guttentag'schen  Gesetzessammlungen,  welche  sich  allgemeiner  Beliebtheit 
*freuen ,   sind  nun  bereichert  worden  durch  die  vorliegende  Herausgabe  des  Fleischbeschau- 
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gesetzM ,  das  bekaimtixcfa  zahlreiche  Bearbeitangen  gefanden  hat .  die  aber  tecfanisdtef  Exir 
terangen  entbehren.  —  Die  vorliegende  Bearbeitung  legt  den  Schwerpunkt  der  Kommeniieniii 
in  die  technischen  ElrlAuterungen ,  welche  dem  Richter  und  Anwalt  nur  wülkommen  seiB 
können.  Andererseits  geben  wieder  die  ErlAutemDgen  nnd  klaren  Dar^etkin^ii  .dem  nA 
verständigen  Techniker  wertvolle  Belehrungen.  A.,  IIü^€r. 

Stich,  Dr.  €.,  Oberapotheker  am  städt.  Krankenhaus  in  Leipzig:  Bakteriologie  «bI 
Sterilisation  im  Apotnekenbetrieb.  Herausgegeben  unter  Mitwirkung  tos  Dr.  med. 
H.  Vorn  er.  8»  VI  u.  83  Seiten.  Mit  29  Textfiguren  und  2  lithogr.  Talein.  BerKn,  Vertag 
von  Julius  Springer,  1904.  Preis  geb.  4M.  —  Wenn  es  auf  den  ersten  Blidk  aad 
vielleicht  etwas  gewagt  erseheint,  das  Gebiet  der  Bakteriologie  nnd  Sterilisation,  soweit  m 
für  den  Apothekenbetrieb  in  Betracht  kommen,  im  Rahmen  von  dB  Seiten  skisziereti'  zu  wellet» 
so  muß  doch  anerkannt  werden,  daß  dies  dem  Verfasser  des  vorliegenden  Werkchens  in  ^ 
Hauptsache  tatsächlich  gelungen  ist.  In  5  Abschnitten  werden  Einrichtungpo-  und  Gebtaack- 
gegenstände  des  Arbeitsplatzes,  Verfahren  zur  Untersuchung  der  Keime,  Diagnostik  der  wic^ 
tigsten  pathogenen  Keime,  Sterilisation  in  dev  jjhamiazeutisehen  Praxis,  und  die  ÜHtemchiiK 
von  Veroandstoffen  und  Medikamenten  auf  Eeimfreiheit  behandelt.  Ein  grofi^r  Te9  ter  » 
forderlichen  Kenntnisse  und  Fertigkeiten  ist  natürlich  dabei  als  vorhanden  voraasznaetzei: 
wieweit  dies  im  allgemeinen  zutrifft,  muß  allerdings  dahingestellt  bleiben.  Aof  jeden  FaS 
wird  sich  der  Apotheker  und  ebenso  auch  jeder  andere  auf  bakteriologischem  Gebiete  Arbeiteadc 
mit  Vorteil  des  Büchleins  bedienen,  das  vom  Verlag  recht  gut  ausgestattet  und  mit  aos- 
gezeichneten  Abbildungen  versehen  wurde  und  das  sich  in  Kürze  sicher  viele  Freunde  er 
werben  wird.  C. 


Beckitrts,  Dr.  H.,  Geh.  Medizinalrat  u.  o.  Professor  a.  d.  Herzogl.  techn.  Hocbsefank 
in  Braunschweig  und  Frevich^,  Dr.  G.,  Assistent  am  pharm.-chem.  Laboratorhnn  in  Bran- 
schweig:  Jahresbericht  über  die  Fortschritte  in  der  üntersuchnng  der 
Nahrungs-  und  Genußmittel.  Sonderabdruck  aus  dem  Jahresberichte  der  Pharmaoe 
11.  Jahrgang  1901.  Göttingen  1903,  Vandenhoeck  und  Ruprecht  Preis  6,00  M.  —  Beckart»' 
.lahresbericht,  welcher  für  1901  vorliegt,  hat  mit  dem  Anhang  toxikologische  Chemie  in  der 
Bearbeitung  wieder  wie  seither,  dem»  Fachmanne  nnd  Interessenten  eine  sehr  zweckmifiic« 
Übersicht  über  das  Beachtenswerte  auf  diesen  Gebieten  gegeben.  Das  verspätete  Erscheiiiei 
bleibt  immer  beklagenswert.  A.  HUfcr, 


PonaotAvic,  Dr.  Jovan  F.,  Assistent  am  Technologisehen  Institut  der  Oniversüftt 
Sammlung  deutscher  Reichspatente.    Auf  Grund  des  amtlichen  Materialea 
gegeben.   Klasse  2,  2a-c  Bäckerei  1877—1901.  Gr.  8^  X  I  nnd  260  Seiten.   Mi«  in  den  Tfxt 

gedruckten   Diagrammen.    Berlin   1903.    Im  Selbstverlage  des  Heransgebers.    Preis   9  IL  — 
er  Gedanke,  die  deutschen  Patentschriften  nach  Patentklassen  heraosxugeben,  ist  nen,  wäm 
Verwirklichung  verdient  alle  Anerkennung.    Sind  doch  die  deutschen  PateatslehriAen  efcew* 
gut  wissenschaftliche  Abhandlungen  wie  die  in  den  verbreiteteren  Fachzeitschriften-  ▼««ini- 
lichten Arbeiten.   Daß  man  aber  aus  manchen  Patentschriften  nicht  recht  ersehen  kOniiev  wasd« 
Hauptpunkt  der  Erfindung  sei,  gilt  meiner  Erfahrung  nach  nur  für  die  älteren  Patentschrifiea. 
Mit  der  Einführung  des  neuen  Patentgesetzes  (1891)  ist  dies  ganz  anders  geworden,    ühn^e» 
trifft  es  nicht  ganz  zu,  daß  man   aus  dem  »Studium  der  deutschen  Patentschriften   eisäei 
könne,  ob  eine  Idee  schon  verwirklicht  worden  sei.    Daam  gehört  noch  das  Stodlam  der  w» 
Ifindischen  Patentschriften .  der  Lehrbücher  und  Zeitschriften.    In  dieser  Richtung^  die  Bttiitr 
des  Herausgebers  zu  ergftnzen,  dürfte  jedoch  nur  den  Angehörigen  des  Patentamts  taiö^fiA 
sein.    Das  Verfahren  des  Herausgebers,  den  scheinbaren  statt  des  wahren  Lösehnngstages  ss- 
zugeben,  ist  zu  billigen,  da  die  Interessenten  diese  Angaben  im  Ernstftille  ja  doch  nndiprtta 
müssen,  mithin  auch  auf  den  Reichsanzeiger  oder  die  PatentroIIe  zurückgreifen  werden.    I^ 
vorlieeende  Hand  enthält  den  wesentlichen  Inhalt  der  Patentschriften  Über  Backdfen,  Hack- 
maschinen, Backgeräte,  Verteigungsmaschinen,  Verteignngsverfahren.  Biel- 
verfahren  und  Backpulver,  nach  den  Namen  der  Anmelder  geordnet«  femer  ein  aosfülifficks 
Sachregister,  statistiscne  Angaben  mit  Diagrammen,  ein  eingehendes  Kla«senvevzeiclmi8L  B» 
Studium  des  Buches  ist  allen  Interessenten  zu  empfehlen.   Sie  werden  ans  seinem  Inhalte  besstf 
ersehen  können,  was  eine  Erfindung  ist,  als  aus  der  längsten  Begriffserklärung.       G.  /rntti, 

Vandeveldei  Dr.  A.  «T.  J.,  Chimiste  agräö  de  l'Etat  pour  Fanalyse  des  denr^es  alimentaiH^ 
Direeteur  du  laboratoire  de  la  ville  de  Gand:  Repertoire  des  Travaux  publi^s  svr 
la   eomposition,   ranalyse  et  les   falsifications    des   Denr^es   alimentairt* 

Eendant  Tann^e  1902.  Band  III  gr.  8»,  95  Seiten.  De  Nederlandsche  Boekhandel,  ?9^ 
oomstraat  16,  Gent  1908,  Preis  1,75  Fr.  —  Die  vorliegende  Übersicht  ist  ein  Aussog  wf 
dem  Berichtswesen  des  Aufisichtsdienstes  über  die  Herstellung  und  den  Handel  der  Läwa» 
miMei  und  stellt  eine  sc^r  Übersichtliche  und  ziemlich   erschöpfende  Zusammensfellmg  tHer 
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D  dieses  QMei  fiiHende«  TerOffentfiehangen  der  einseblftgigen  internationalen  Literatur,  ein- 
ichließlich  der  Berichte  ¥on  Untersuchungsanstalten  u.  s.  w.  dar.  Angeführt  sind  die  Titel 
Üer  in  Betracht  kommenden  Arbeiten  mit  Ajagabe  der  Original-  und  einer  oder  mehrerer  Referat- 
[ueDen.  Bei  der  Mehrzahl  der  wichtigeren  Arbeiten  ist  das  Wesen  ihres  Inhaltes  in  kurzen 
ijttzen  skizziert.  Zar  raschen  Orientierung  wird  das  Werk,  dem  ein  recht  zuverlässiges  Auteren- 
egister  beigegeben  ist,  dem  Nahrungsmittelchemiker  jedenfalls  von  Nutzen  sein.       C  Mai, 

Schweizerisches  Lebensmittelbucb.  Die  von  der  ReTisionskommission  des  Schwei- 
zerischen Vereines  analytischer  Chemfter  in  ihrer  Sitzung  vom  20  und  21.  November  19^ 
u  Olten  gefällten  Beschlüsse  zur  Revision  des  Schweiz.  LebensmiUelbuches  liegen  im  Druck 
fOT,  und  zwar  je  eine  Hrosehflre  betreffend:  Wein  von  A.  Bertschinger  und  E.  Ghuard; 
Her  vonG.  Ambühl  und  L.  Fries;  Essig  von  A.  Bertschinger  und  S.  Schumacher; 
:ünstliche  kohlensauere  Wässer  und  Limonaden  vo»  Alfred  Bertschinger 
ind  Hans  Kreis.  —  Das  Kapitel  Wein,  das  einen  Umfang  von  15  Seiten  8^  besitzt,  ent- 
lAlt  als  Anhang  eine  Vorschrift  zur  Bestimmung  des  i^luors  im  Wein  von  F.  P. 
'readwell  und  A.  A.  Koch.  —  Der  Umfang  des  Kapitels  Bier  beträgt  5  Seiten;  beigefügt 
it  en  Anhang  mit  ein^*  Vorschrift  ftlr  die  Volnmetrische  Bestimmung  des  Fluors 
m  Bier  nach  Penfield,  modifiziert  von  F.  P.  Treadwell  und  A.  A.  Koch,  die  sich 
b«cb  zur  Bestimmung  des  Fluors  im  Wein  verwenden  läßt.  —  Das  4  Seiten  starke  Ki^itel 
Essig  besitzt  einen  Anhang,  enthaltend  einen  Vorschlag  der  Subkommission  betseffs  Unter- 
wefauDg  und  Beurteilung  der  Essig-Essenz,  die  mindestens  80 ^  enthalten  soll  und  im 
Kleinverkehr  nur  in  Gefäßen  abgegeben  werden  darf,  die  in  auffälliger  Schrift  die  Bemerkung 
(Nur  in  verdflnntem  Zustand  zu  verwenden*  tragen.  —  Das  Kapitel  künstliche  kohlen- 
sauere Wässer  und  Limonaden  umfaßt  6  Seiten  und  enttiält  im  Anhang  Anweisungen 
Mtreffis  der  Anforderungen,  die  bei  der  Besichtigung  der  Räumlichkeiten  und  Apparate  zur 
9«rBtell«ig  von  kohlensauren  Wäss^n  u.  s.  w.  zu  stellen  sind.  —  Die  Beschlüsse  sind  heraus- 
eegeben  im  Anfti'ag«  und  mit  Vollmacht  des  schweizer.  Vereins  analytischer  Chemiker  von 
K  d  c  h  ft  f  f  e  r ,  Vorsitaender  der  Kommission,  AlfredBertschinger,  Präsident  des  Vereins 
ind  J.  Meister,  Aktuar  des  Vereins  und  der  Kommission.  C.  Mci, 

Die  schweizerische  Weinstatistik.  Bearbeitet  vom  schweizerischen  Verein  ftnaW- 
iaelier  Clumiiker.  Dritter  Jahrgiug.  Die  Weine  des  Jahres  1902.  Beilage  zu  den  ,.lut- 
eiltmgen  d«a  aehweizer.  LandwirtBchaffes  Departements*.  (Landwirtschaftliches  Jahrbuch  der 
Uhweifl.  XVIL  Jahrgang  1908.  Bern,  K.J.  Wyß.)  —  Das  vorliegende,  reichhaltige  Tabellen^ 
naierial  sehJießt  sidb,  in  seiner  Anordnung  auf»  engste  den  Mitteilungen^  der  beiden  vorigen 
Kidngllnge  an»  Auf  99  Seiten  Qroß  8^  finden  sieh  tabellarieche  Zusammenstellungen  über  Üe- 
ttttinde;  Name  vnd  Lage  des  Rebberges,  Rebensorte,  Farbe  des  Weines,  Angaben  über  Zustand 
lad  Behandking  der  Reben,  über  Auslese  der  Trauben,  Art  der  Kelterung,  Zeit  der  Probe- 
lentnabne,  allgemeine  Bemerkungen,  Spezif.  Gewicht,  Alkohol,  Extrakt,  Zucker,  Gesamtsäure, 
ÜnonJatoffe  und  den  AnaJvtiker.    Erllkitemde  Bemerkungen  idlgemeiner  Natur  sind  der  Sta- 

diesmai  nieht  beigegeben.  C  Mai, 


Viertel jahressehrift  für  praktischePharmazie.  Herausgegeben  vom  deutschen 
Ipetbeker- Verein  unter  Redaktion  von  B.  Salz  mann.  Dt.  Wilmersdorf-Berlin  und  W.  Wobbe, 
BerliB  ^SMtJ  k  Jahrgang,  Heft  1,  Berlin  1904,  Selbstverlag  des  Deutschen  Apotheker- Vereins. 
Muwq^reia  5-  M.  —  Der  Deutsche  Apotheker- Verein  hat  die  Zahl  der  von  ihm  Herausgegebenen 
Keitochriften  um  eine  weitere  vermehrt.  Die  vorliegende  Vierteljahresschrift  soll  dem  Apo- 
hAM  Obersiehtiiefae  Mitteilungen  aus  den  die  pharmazeutische  Praxis  unmittelbar  berührenden 
yebielten  bringen.  Unter  Ausschluß  aller  fachpolitischen  und  rein  wissenschaftlichen  Fragen 
loUen.  hawtsächlich  die  neuen  Arzneimittel,  Geheimmittel,  Vorschriften  für  Defektur  und 
lezeptur,  therapeutische  Mitteilungen,  neue  Apparate  u.  s.  w.  bwücfcsichtigt  werden;  auißer- 
lem  soll  sie  eine  Sammlung  der  einschlägigen  Gesetze  und  Vererbungen,  Bflehecschan,  sowie 
liner  Übersicht  über  die  Etechtspreehnng  bringen.  Wieweit  die  neue  Zeitschrift  diesen  Vorsätzen 
mrecht  werden  wird,  muß  erst  die  Zukunft  lehrMi ;  das  vorliegende  168  Seiten  8^  starke  erste 
lioft,  dessen  Inhalt  eine  Menge  praktisch  verwertbaren  Materiales  bietet,  läfit  in  der  Tat  die 
Crreichnng  des  gesteckten  Zieles  erwarten.  Zu  wünschen  wäre  fär  die  Folge  eine  präzisere 
Passung  der  Literaturaogaben,  d.  h.  mit  Jahrgang  und  Seitenzahl,  und  nicht  Ueftnummem 
lar  Zeitschriften,  worin  die  betreffenden  Originalarbeiten  erschienen  sind;  also  z.  B.  statt 
lezichte  der  deutschen  pharmazeutischen  Gesellschaft  1908,  Nr.  7.  Ber.  D.  pharm.  Gesellsch. 
:908,  lÄ,  374.  a  Md. 
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Berichte  fiber  die  TBtigUelt  von  Unteraaehani^sSBiteni  ete.     i 

Bericht  über  die  Ttttigkeit  der  chemisch  technischen  Yersnchsstation  d«  Cn- 
tralvereines  für  Rfibenzncker-Indastrie  in  der  Österr.-Ung^ar.  Monarchie  fnr  das  Jak 
1902.    Von  dem  Direktor  Regierangsrat   Friedrich  Strohmer.   —  Die   Anstalt  fahite  tli 
Kontrollstation  5586  Uonoraranalvsen  aus,    die   15436  quantitative  Einzel besiimmiiBgei  o- 
forderten,  wozu  4388  qualitative  Prüfungen  und  67  Wertl>e8timmangen  von  Zuckenfib^aaaa 
hinzukommen.  —  Die  HendemeQthöhe  der  untersuchten  Rohzucker  in  Prozenten  der  in  «b« 
Monat  untersuchten  Rohzuckermuster  sowie  eine  Reihe  von  Analysenbefunden  sind  tabeDaiisd 
angefahrt.    Die  Untersuchungen  auf  dem  Gebiete  der  Marmeladen-Industrie  ergaben,  dafi  & 
englischen  Erzeugnisse  ohne  Zuhilfenahme  von  Stfirkezucker  hergestellt  waren ,  wogegen  h 
einheimischen  Erzeugnisse  so  namentlich  auch  die  in  neuerer  Zeit  h&ufig  im  Handel  bei» 
liehe  sog.  Obstbutter  wesentliche  Mengen  Stärkezucker  enthalten,  was   weder  im  IntffMt 
der  inländischen  Konsumenten,  noch  in  jenem  der  Exportindustrie  liegen  kann.  C.  ifsC 

Jahresbericht  der  städtischen  Nahrnngsmittell^ontrolle  Rotterdam  (Hollaad)  fr 
1902.  Vom  Dirigenten  Dr.  A.  Lam.  —  Die  im  Jahre  1902  ausgeführte  amtliche  PVobeubs 
zwecks  Prüfung  der  zum  Verkauf  angebotenen  Nahrungsmittel  erfolgte  auf  den  effentlic^ 
Marktplätzen  und  an  anderen  öffentlichen  Verkaufsstellen.  Die  Anzahl  der  Proben  b^ng^ 
ganzen  7383;  darunter  waren  3726  Milch  (beanstandet  277),  835  Mehle  (3),  251  Brot  (26),  45 
alkoholische  Getränke  (86).  Die  Ursache  des  unzureichenden  Befundes  der  Milchprobei 
war  teils  Entrahmung,  teils  Wässerung,  teils  gleichzeitige  Entrahmung  und  Wfisserang.  Dt 
als  frei  von  Krankheitskeimen  bezeichnete  Milch,  die  in  besonderen  Apparaten  bis  aaf  100^  bav. 
70"  G  erwärmt  worden  war,  wurde  auch  stets  als  solche  befunden.  In  getrockneten  Fiücte 
wurde  häufig  Schweflige  Säure  in  beträchtlicher  Menge  gefunden.  Wahrscheinlich  war  selck 
als  saures  Sulfit  zugefügt,  um  den  Früchten  ein  schönes  Aussehen  zu  geben.  Bei  der  ZAt- 
reitung  derselben  wird  diese  Schweflige  Säure  nur  zum  Teil  entfernt.  Der  Umstand,  dafi  Me^' 
häufie  in  schlechter  Beschaffenheit  angetroffen  wurde,  war  meistens  daraus  zu  erkliren,  ii£ 
dasselbe  an  feuchten  Orten  aufbewahrt  worden  war.  Über  einige  analytische  Angaben  wki 
an  anderer  Stelle  berichtet  werden.  P.  M,  van  HnanL 

Bericht  des  Senior- AnalytilLers  vom  Cap  der  itnten  Hoffnung  fiber  das  Jahr  19<^ 
Von  Chas.  F.  Joritz.  —  Das  Regierungs-Üntersuchungslaboratorium  in  Kapstadt  erledigte  m 
Berichtsjahre  1568  Untersuchungen.  Von  933  Proben  Nahrungs-  und  UennBrnittel  wam 
197  =  21, P/o  verfälscht.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  494  Milch  (82  beanstandet),  117  Kii» 
(11),   70  Cichorie,    70   Branntwein  (17),   46  Essig  (24),   42  Butter  (33>,    15  Schweinefett  ($. 

12  Käse,  9  Senf  (9),  7  Pfeffer,  6  Bier,  5  Wein,  1  Rahm  u.  s.  w.  Milch:  Die  üntersachs? 
von  64  Proben  unverfälschter  Milch  ergab  als  Durchschnittszahlen  für  spezif.  Gewicht  1,03^. 
Trockensubstanz  12,07,  Fett  3,51.  Butter:  Reine  Butter  ist  jetzt  schwieriger  zn  beschafica 
als  früher,  wo  wenigstens  nur  fremde  Fette  als  Butter  bezahlt  werden  mußten,  wlüirend  an 
Verfälschungen  jetzt  in  Zusätzen  von  Wasser  und  Borsäure  bestehen.  Es  wurden  bis  30  gian^ 
Borsäure  im  Pfund  und  39  ^  Wasser  gefunden.  Zusätze  aller  Antiseptika,  wie  Borsinre,  n 
Nahrungsmitteln,  werden  aufs  schärfste  mißbilligt.  Wein:  1  Probe Ponuil  enthielt  20  VoL-** 
Alkohol.  Marmeladen:  Von  Orangenmarmelade  enthielten  nahezu  alle  Prol>en  Zinn  bm 
eine  außerdem  Blei ;  6  Stachelbeerraarmeladen  enthielten  %  grains  Salicylsfture  anf  ein  Pfosi 
Bier:  2  Proben  Ale  enthielten  Blei.  Essig:  Eine  Essigfaroe  bestand  aus  Karamel  mit  4'* 
Essigsäure;  ein  Essig -Malz -Extrakt  enthielt  0,47%  Essigsäure  und  60/2  <>/o  £xtraktivstoft- 
Brot:  1  Probe  enthielt  7,2  grains  Alaun  im  Pfund.  Verschiedenes:  Ein  Neutrex  genaiuites 
Butterersatzmittel  zeigte  die  Eigenschaften  von  Kokosnußöl.  —  Der  Bericht  enthfilt  zahlretckei 
Tabellenmaterial  Über  Einzelheiten  der  Untersuchungsergebnisse,  insbesondere  von  Miki 
Trinkwasser,  Böden,  Düngemittel  u.  s.  w.  C  Üvi. 

Bericht  der  Regiernngs  -  Laboratorien  der  Philippinen-Inseln  für  das  Jahr  te 
Ende  August  1902.  (Aus  dem  Bericht  der  Philippinen  -  Kommission.)  Von  Paul  0.  FrMr* 
Vorsteher  der  Regierungs-Laboratorien.  —  Die  in  Manila  befindliche  Anstalt  enthält  eiai 
chemische,  biologische  und  physikalisch -photographische  Abteilung,  sowie  ein  Semminstitit. 
Im  chemischen  Laboratorium  wurden  574  Untersuchungen  ausgeführt,  und  zwar  u.  a. :  89  Faibo^  I 
31  Liköre,  25  öle,  6  Nährmittel,  11  Textilerzeugnisse,  8  zolltechnische  Gegenstände,  819  HaA    * 

13  Milch,  6  Wasser,  1  Kaffee,  1  Salz,  5  Desinfektionsmittel,  35  Mineralien,  Kohlen  n.  s.  ▼.-- 
Das  Laboratorium  befaßt  sich  mit  der  Herstellung  von  Benzoylacetvlperoxyd,  das  als  ioBtf- 
liches  Antiseptikum  bei  Cholera  und  Ruhr  Verwendung  findet,  sowie  insbesondere  auch  cä 
der  Untersucnung  von  Guttapercha  und  Kautschuk,  deren  Ergebnisse  in  mehreren  TabeD«i 
angeführt  sind.  C.  ifoi. 

Schluß  der  Redaktion  am  1.  Mai  1904, 
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Über  natürlich  vorkommende  nnd  synthetisch  dargestellte 

gemischte  Fettsäureglyceride. 

Von 
Hans  Kreis  und  August  Hafner. 

Mitteilung  aus  dem  Chemisch-technischen  Lahoratorium  der  Universitfit 

Basel. 

(Mit  einer  Figurentafel.) 

Seit  langer  Zeit  schon  ist  es  bekannt,  daß  man  aus  ätherischen  Lösungen  von 
Fetten  unter  gewissen  Bedingungen  krystallinische  Ausscheidungen  erhält,  welche  unter 
dem  Mikroskop  betrachtet,  bei  Schweinefett  einerseits  und  bei  den  übrigen  Fetten 
andererseits  verschiedenes  Aussehen  zeigen.  Während  nämlich  das  Schweinefett  in 
deutlich  ausgebildeten  länglichen  geraden  Tafeln  krystallisiert  (Fig.  3)  erblickt  man 
beispielsweise  bei  Rinds-  und  Hammelfett  Büschel  von  dünnen,  spitzen  und  meist  ge- 
bogenen Nadeln.     (Fig.  1  und  2.) 

Dieses  Verhalten  ist  vielfach  zur  Unterscheidung  von  Talg  und  Schweinefett 
.sowie  zur  Prüfung  des  Schweinefettes  auf  Talgzusätze  benutzt  worden. 

Schon  im  Jahre  1876  gibt  M.  G.  Husson^)  an,  daß  er  bei  der  Erystallisation  von 
Fetten  aus  einem  Gemisch  von  Glycerin,  Alkohol  und  Äther  charakteristische  Unterschiede 
zwischen  Schweinefett  und  Bindsfett  beobachtet  habe,  indem  Rindsfett  in  Nadeln,  die  von 
einem  Punkte  nach  allen  Richtungen  gehen,  Schweinefett  dagegen  in  polyedrischen  Schüppchen 
krystallisiere. 

Später  hat  Belfied^)  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  der  Erystallisation en  aus 
gesättigter  ätherischer  Lösung  bei  Schweinefett  rhombische  Blättchen  mit  schief  abgeschnit 
tenen  Ecken,  bei  Talg  /-  förmig  gekrümmte  Krystalle  gesehen. 

A.  Goske')  verfährt  zur  Herstellung  der  Erystalle  folgendermaßen: 

2  g  Fett  werden  im  Reagensglase  in  10  ccm  Äther  gelöst  und  etwa  6  Stunden  an  einem 
kühlen  Ort  stehen  gelassen.  Wenn  der  Boden  mit  Ery  stallen  bedeckt  ist,  wird  der  Äther 
abgegossen,  gebleichtes  Eottonöl  zugegeben  und  ein  kleiner  Teil  der  Erystallisation  hei  300- 
facher  Vergrößerung  untersucht.  Rindsstearin  bildet  Büschel  aus  spitz  zulaufenden  Nadeln, 
Schweinestearin  kann  auch  in  Büscheln  krystallisieren,  die  aber  aus  schief  abgeschnittenen 
Platten  bestehen.  Goske  empfiehlt  das  Verfahren  zur  Analyse  von  amerikanischem  Dampf- 
schmalz und  glaubt  damit  noch  5^o  Rindsfett  nachweisen  zu  können. 


*)  Journ.  Pharm,  chim.  1878,  [4]  27,  ICO. 
')  Zeitschr.  analyt.  Ghem.  1884,  23,  566. 
3)  Chem..Ztg.  1892,  16,  1597. 
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Ungefähr  zu  gleicher  Zeit  wird  die  Prohe  von  W.  F.  Eeating-Stock*)  in  folgei4s 
Ausführung  empfohlen: 

3  ccm  geschmolzenes  Fett  werden  in  30  ccm  Äther  gelöst  und  24  Standen  bei  1^  ■ 
graduierten  Cylindern  stehen  gelassen.  Schon  aus  dem  Volumen  der  abgeschiedenen  KrystJ 
masse  ist  eine  Schätzung  des  Rindsfettes  möglich.  Die  mikroskopische  Untersuchang  aoB  bt. 
höchstens  100-facher  Vergrößerung  geschehen. 

In  seinem  umfangreichen  Werke  ,Trait6  generale  d'analyse  des  beures*  (2  Bde.,  1S92  SS' 
widmet  Zune  der  Erystallisation  der  Fette  aus  verschiedenen  Lösungsmitteln  ein  besondere 
mit  zahlreichen  Abbildungen  versehenes  Kapitel  (I»  127)»  wobei  er  zu  dem  Schluß  koinBi 
daß  man  die  tafelförmigen  Krystalle  des  Schweinefettes  am  besten  aus  alkoholhaltiger  Ätkr 
lösung  erhalte,  während  aus  anderen  Lösungsmitteln  (reiner  Äther,  Petrolftther,  Eisessk. 
Schwefelkohlenstoff  und  Toluol)  nadeiförmige  Krystalle  entstehen. 

Im  zweiten  Bande  seines  Werkes  gibt  er  (S.  180—181)  eine  genaue  Vorschrift  lartlf 
winnung  der  Fettkry stalle.  Ein  Teil  Fett  wird  in  8  Teilen  des  Lösungsmittels  aufgelöst  m^ 
bei  15—20^  erkalten  gelassen.  Die  Erystallisation  soll  nach  8 — 8  Stunden  beendet  sein.  AI» 
Lösungsmittel  verwendet  er  Petroläther  und  ein  Gemisch  von  4  Vol.  Äther  und  1  Vol.  AlkeU 

1898  hat  C.  H.  Neufeld*)  das  Verfahren  von  Goske  eingehend  geprüft,  ohne  «a? 
Änderung  daran  anzubringen  und  kommt  auf  Grund  seiner  Erfahrungen,  die  er  durch  pboi«- 
graphische  Aufnahmen  einzelner  Krystallisationen  belegt,  zu  dem  Schluß,  daß  man  bei  iss 
heutigen  Stande  der  mikroskopischen  Untersuchungsmethode  nicht  in  der  Lage  sei,  Verfii^ 
schungen  des  Schweinefettes  durch  Rindsfett  mit  genügender  Sicherheit  erkennen  zu  k5nKt 
indem  oft  Erystallformen  erhalten  werden,  die  es  ziemlich  zweifelhaft  erscheinen  lasseo,  c^ 
Rinds*  oder  Schweinefett  vorliege. 

Zu  einer  ähnlichen  ungünstigen  Beurteilung  gelangt  S  o  1 1  s  i  e  n  ').  Er  behauptet,  daß  00 
aus  reinem  Schweinefett  Nadeln  und  aus  Talg  Täfelchen  erhalten  könne,  und  daß  dies  iv 
abhängig  sei  von  der  Menge  des  angewendeten  Fettes,  von  der  Temperatur  und  von  ^ 
Konzentration.  Er  kann  demnach  die  Krystallprobe  nicht  als  charakteristisches  Untersuchnoe^ 
merkmal  anerkennen. 

0.  H ebner*)  legt  der  Methode  von  Belfied  nur  wenig  Wert  bei  und  zwar  voraeks 
lieh  aus  dem  Grund,  weil  Schweinefett  vom  Netz  rindsfettähnliche  Krystalle  liefert. 

Nach  Wallenstein  und  Fink')  ist  dies  mindestens  nur  scheinbar  der  Fall.  Bei  g^ 
nauer  Betrachtung  kann  man  erkennen,  daß  die  Krystalle,  die  zwar  zuerst  an  Rindsfett  e^ 
Innern,  doch  schief  abgeschnittene  Enden  besitzen.  Ein  Gehalt  an  Talg  ist  nur  dann  erwiese« 
wenn  der  mikroskopische  Befund  das  charakteristische  Bild  Pferdeschweif  ähnlicher  Krysta^ 
büschel  ergibt,  welche  durch  Zerdrücken  zwischen  Deckglas  und  Objektträger  nicht  in  rbos^ 
boidale  Elemente  zerlegt  werden  können. 

Mansfeld*)  ist  auch  der  Ansicht,  daß  eine  Beimengung  von  Rindstalg  zu  SchveiB?' 
fett  durch  die  Krystallisationsprobe  bestätigt  werden  könne.  Als  Lösungsmittel  verveBffi 
er  Benzol. 

Tb.  S.  Gladding')  gibt  1895  wieder  eine  neue  Vorschrift  zur  Ausführung  derKtys»-^ 
lisationsprobe.  Geschmolzenes  Fett  wird  gelöst  in  2  Teilen  absolutem  Alkohol  und  1  ^^ 
Äther;  das  ausgeschiedene  Stearin  löst  man  in  5  Teilen  Äther  und  läßt  langsam  verdank 

')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1894,  83,  747. 

«)  Archiv  für  Hygiene  1893,  17,  452. 

5)  Pharm.  Ztg.  1893,  86,  634. 

*)  Sitzung  der  Society  of  Public  Analysts  vom  7.  März  1894  (Chem.-Ztg.  1894,  ^35^' 

»)  Chem.-Ztg.  1894,  18,  1189. 

•)  Zeitschr.  f.  Nahrungsmittel-Untersuchung,  Hygiene  und  Warenkunde  1895,  9,  ^ 

')  Generalversammlung  der  American  Chemical  Society  1895 ;    Chem.-Ztg.  1896,  20.  ^' 
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Im  gleichen  Jahre  schränkt  Goske*)  seine  früheren  Angaben  dahin  ein,  daß  man  die 
typischen  Schweinefeitkry stalle  nur  mit  amerikanischem  Schweinefett  schön  erhalte,  während 
inländisches  Fett  unter  Umständen  rindsfettähnliche  Krystalle  liefern  könne.  Er  empfiehlt 
jetzt  folgendermaßen  zu  verfahren: 

1  g  Fett  wird  in  10  ccm  Äther  gelöst  und  die  Lösung  bei  12 — 13°  stehen  gelassen.  Bei 
niedrigerer  Temperatur  z.  B.  bei  4P  und  darunter  kann  man  keine  schönen  Krystalle  erhalten. 

Nach  A.  Zega')  löst  man  1  ccm  Fett  in  20  ccm  einer  Mischung  von  6  Teilen  Äther, 
4  Teilen  Alkohol,  I.Teil  Eisessig  und  stellt  in  Wasser  von  15— 18^  Nach  diesem  Verfahren 
sollen  schon  5^0  Talg  im  Schweinefett  aufgefunden  werden. 

Wie  aus  dieser  Zusammenstellung  zu  ersehen  ist^  sind  trotz  zahlreicher  Arbeiten 
über  diesen  Gregenstand  die  Ansichten  über  die  zweckmäßigste  Ausführung  der  Krytalli- 
sationsprobe  und  ihren  praktischen  Wert  zum  Nachweis  von  Talg  in  Schweinefett 
immer  noch  geteilt 

Während  aber  das  Verfahren  in  bezug  auf  seine  praktische  Verwendbarkeit 
vielfach  studiert  worden  ist,  hat  man  die  Frage  nach  der  Ursache  der  verschiedenen 
Xry stallformen  bis  in  die  neueste  Zeit  hinein  unberücksichtigt  gelassen.  Aus  den  Be- 
zeichnungen „Schweinestearin"  und  „Ri^^dsstearin",  mit  denen  diese  Krystalle  in  der 
Literatur  meist  belegt  werden,  ist  wohl  zu  schließen,  daß  man  als  selbstverständ- 
lich angenommen  hat,  es  bestanden  diese  Krystalle  aus  mehr  oder  weniger  reinem 
Tristearin. 

Es  hat  zwar  schon  Duffy^)  im  Jahre  1852  darauf  aufmerksam  gemacht,  daß 
es  ihm  nicht  gelxingen  sei,  aus  Hammelfett  selbst  durch  32-maliges  Umkrystallisieren 
aus  sehr  großen  Mengen  Äther  reines  Tristearin  zu  bekommen,  jedoch  scheint  diese 
[Beobachtung  ziemlich  unberücksichtigt  geblieben  zu  sein. 

Erst  1897  sind  O.  Hehner  und  C.  A.  Mitchell*)  in  ihrer  Abhandlung: 
„On  the  determination  of  Stearin  acid  in  fats"  der  Frage  nach  der  Zusammensetzung 
der  Fettkrystalle  näher  getreten  und  haben  versucht,  eine  Erklärung  für  das  ver- 
schiedenartige Verhalten  des  Schweinefettes  und  des  Rindfettes  bei  der  Krystallisation 
zu  geben.  Nach  ihren  Beobachtungen  ist  die  Krystallform  der  aus  reinem  Schweine- 
fett zu  erhaltenden  Krystalle  nicht  immer  dieselbe;  während  weiche,  oleinreiche 
Sorten  nur  breite  Nadeln  liefern,  geben  harte,  oleinarme  Sorten  mehr  spitze  Formen. 
Werden  die  Krystalle  wiederholt  aus  Äther  umkrystallisiert,  so  nehmen  sie  mehr  und 
mehr  Nadelform  an,  bis  sie  schließlich  nicht  mehr  von  Rindfettkrystallen  zu  unterscheiden 
sind.  Wie  sie  ausdrücklich  sagen,  ist  es  bis  jetzt  unbekannt,  ob  die  Form  der 
Krystalle  durch  verschiedene  Isomere  oder  einfach  durch  das  Verhältnis  der  Stearin- 
säure zur  Palmitinsäure  oder  anderer  in  den  Krystallen  enthaltenen  Säuren  zueinander 
bedingt  ist.  Auf  Gnmd  von  Stearinsäurebestimmungen,  welche  sie  nach  ihrer  Methode 
mit  verschiedenen  Fraktionen  von  Schweinefettkrystallen  vorgenommen  haben,  und  bei 
denen  sie  feststellten,  dass  der  Stearinsäuregehalt  nach  jeder  Krystallisation  anstieg, 
während  zugleich  die  Krystalle  schon  nach  der  zweiten  Krystallisation  nadeiförmig 
wurden,  glauben  sie  nicht  mehr  bezweifeln  zu  sollen,  dass  die  Form  der  Rindsfett- 
krystalle  nur  einem  höheren  Gehalt  an  Stearin  zuzuschreiben  sei,  mit  anderen  Worten, 


»)  Chem.-Ztg.  1895,  19,  1034. 

*)  Chem.-Ztg.  1899,  23,  312 ;  diese  Zeitschrift  1899,  2,  724. 
»)  Jahresbericht  über  d.  Fortschr.  d.  Chemie  1852,  507. 
*)  Journ.  American  chemical  Society  1897,  10,  32. 

41* 


644  H.Kreis  und  A.Hafner,  Gemischte  Fettsäureglyceride.  fS^NS^/i^^^SS 

daß  das  Schweinefett  deshalb  in  Tafeln  krystallisiere ,  weil  bei  einmaliger  KrpuEi- 
sntion  das  Schweinefett^  welches  nur  etwa  15**/o  Stearin  enthält,  eine  viel  stearinänn«? 
Ausscheidung  liefere,  als  Rindsfett,  welches  etwa  50  ^/o  Stearin  enthält. 

Wir  haben  uns  zur  Aufgabe  gemacht,  zu  versuchen,  die  aus  Äther  zu  erhaltec- 
den  Fettkrystalle  in  chemisch  reinem  Zustand  darzustellen,  ihre  Zusammensetzung  zd 
ermitteln  und  dadurch  die  Ursache  für  das  eigenartige  Verhalten  des  SchweinefeltesKi 
der  Krystallisation  aus  Äther  aufzuklaren.  Die  Untersuchungen  wurden  durchgeföhit 
mit  Rinds-,  Hammel-  und  Schweinefett 

I.  Untersachungsverfahren. 

1.  Schmelzpunkt  Für  die  Schmelzpunktbestimmungen  wurde  die  Suh&tanx 
auf  einem  Uhrglas  bei  gelinder  Wärme  geschmolzen,  in  ein  beiderseits  offenes  Kapflkr- 
rohrchen  aufgesaugt  und  dieses,  an  einem  Normal-Thennometer  nach  Graebe-An- 
schütz  befestigt,  in  den  Apparat  von  Anschütz  und  Schulz  gebracht  Vce 
einer  Korrektur  der  Schmelzpunkte  durfte  unter  diesen  Umstanden  abgesehen  werJ^L 

2.  Verseifungszahl.  Zur  Bestimmung  der  Verseifungszahl  benutzten  vir 
vorwiegend  das  Verfahren  der  kalten  Verseifung  nach  Henriques^)  mit  der  Ab«»- 
derung,  daß  statt  Petroläther  als  Lösungsmittel  für  das  Fett  Toluol  verwendet  wurA 

Es  wurde  die  Substanz  in  50  ccm  Toluol  gelöst  und  mit  50  ccm  alkoholisxfaa 
V2  N.-Natronlauge  versetzt  Nach  dem  Stehen  über  Nacht  'im  geschlossenen  Kolbö 
wurde  solange  erwärmt,  bis  die  gallertartige  Masse  flüssig  war,  dann  Phenolphtalor 
zugegeben  und  mit  ^,'2  N. -Schwefelsäure  titriert.  Den  Titer  der  Natronlauge  habs 
wir  mit  chemisch  reinem  Weinstein  bestimmt 

3.  Jod  zahl.  Wir  befolgten  das  Verfahren  von  v.  Hübl  in  f ölender  An^ 
f  ührung : 

Die  Jodlösung  und  die  Quecksilberchloridlösung  wurden  nicht  getrennt,  sonden 
gemischt  aufbewahrt.  Unmittelbar  vor  dem  Versuch  wurde  der  Titer  des  Gremisdir 
festgestellt  und  zugleich  ein  blinder  Versuch  angesetzt.  Es  zeigte  sich,  daß  beii 
Stehen  über  Nacht  der  Titer  sich  nur  unmerklich  veränderte,  so  daß  der  Verbrauch  an 
Natriumthiosulfat  für  den  blinden  Versuch  und  beim  Titer  entweder  gleich  oder  höcL^t«- 
um  0,2  ccm  verschieden  war.  Der  Berechnung  wurde  stets  der  Titer  des  blinden  Vt<- 
suches  zu  gründe  gelegt 

4.  Elementaranalyse.  Die  Verbrennungen  wurden  im  beiderseits  offco« 
Rohre  im  Sauerstoffstrom  ausgeführt 

5.  Stearinsäurebestimmungen.  Es  war  vorauszusehen,  daß  die  anahtisi^ 
Untersuchung  von  Fettsäureglyceriden  große  Schwierigkeiten  verursachen  würde:  (k-ai 
wie  aus  der  nachstehenden  Tabelle  (S.  645)  ersichtlich  ist,  unterscheiden  sich  die gemi:«<btÄ 
Stearin-  und  Palmitinsäure  enthaltenden  Glyceride  —  und  solche  konnten  in  un*rfs 
Krystidlen  vorliegen  —  in  ihrem  Prozent-Gehalt  an  Kohlenstoff  und  Wassw^^-ft 
nur  wenig  voneinander. 

Etwas  größere  Unterschiede  bestehen  zwischen  den  Verseif ungszahlen ;  aber  «1* 
bei  dieser  Methode  erhaltenen  Ergebnisse  sind  nur  dann  zuverlässig,  wenn  man  möglich 


')  Zeitschr.  angow.  Cliomie  1895,  720. 
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Triglyceride   der  Fettsäuren    CigHggO^,  Cj^Hg^Og  und  CigHggOg. 


Bezeiehnnng 
der  S&nren 

Formel 

Mole- 

kolar- 

6e- 

wicht 

Versei- 

füngs- 

sahl 

Kohlen- 
stoff 

% 

Was- 
ser- 
stoff 

\ 

Stearin- 
sfture 

•/o 

1 

Schmelzpunkte 

Tripalmitin 

CaH5(CieU8iOj)8 

806,98 

208,8 

75,83     12,3 

45*>  u.  65<» 

Hcptadekyldipalmitin 

(Ci6H8iOa)a 
CsHs 

821,01 

205,2 

76,00 

12,2 

— 

unbekannt 

S tearodipalmitin  .    .    . 

C8H5 

(C18H85O,) 

(C|,H„Oi) 
C3H5 

(CnHggOaJg 

835,02 

201,8 
201,8 

76,16 

12,3 
12,3 

35,7 

52'  u.  64« 

Palmitodiheptadekylin 

835,02 

76,16 

— 

unbekannt 

Triheptadekylin  .     .    . 

C8Hb(Ci-U8jO«)8 

849,04 

198,4 

76,32 

12,2 

— 

unbekannt 

Palmitoheptadekyl- 
Stearin 

(C..H,.0,) 

CsH,(Ci7HuO]) 

(CuH„0,) 

849,04 

198.4 

76,32 

12.2  :  35,05 

unbekannt 

Palmitodistearin      .    . 

(C,.H„0,) 

863,06 

195,2 

76,47 

12.4 

69,0 

52^  u.  63° 

Stearodifaeptadekylin 

(CisH^Oj) 

(C„H„0,) 
C,H, 

(CiaUaaOa)» 

863,06 

877,08 

195,2 
192,1 

76,47 
76,62 

12,4 
12,4 

34,4 

unbekannt 

Heptadckyldistearin 

67,7 

51, S'^  u.  66° 

Tristearin 

CsH5(Ci8H850«)8 

891,10 

189,1 

76,76 

12,5 

95,7 

55°  u.  71° 

große  Substanzmengen,  jedenfalls  nicht  unter  1  g  verwendet.  So  hat  z.  B.  Hansen*) 
die  Verseifungszahl  seines  Dipalinitooleins  mit  0,15  g  Substanz  und  */2  N.-Lauge 
bestimmt  Wie  man  leicht  berechnen  kann,  bedingt  unter  diesen  Umstanden  ein 
Fehler  von  nur  0,1  ccm  eine  Differenz  von  17,9  Einheiten  in  der  Verseifungszahl, 
d.  h.  beinahe  soviel  als  die  Differenz  zwischen  Tristearin  und  Tripalmitin  betragt. 
Andererseits  sind  isomere  gemischte  Glyceride  wie  z.  B.  Palmitodistearin  C3H5(Ci6H3,Oj,)- 
(C,gH3502)2  und  Stearodiheptadekylin  C3H5(C\8Hg502)(Ci7H3g02)2  weder  durch  die 
Elementanmalyse  noch  durch  die  Verseif ungszahlen  voneinander  zu  unterscheiden, 
während  eine  Stearinsäm-ebestimmung  sofort  den  gewünschten  Aufschluß  liefern  wurtle. 

Es  war  uns  deshalb   sehr  willkommen,  in  der  schon  erwähnten  Abhandlung  von 
Hehner   und   Mitchell   ein  Verfahren  beschrieben   zu    finden,  welches  verhältnis- 


>)  Archiv  f.  Hygiene  1902,  42,  12. 
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mäßig  einfach  zu  sein  schien,  und  nach  den  Angaben  der  Autoren  genaue  Ergebnläe 
liefern  sollte.  Da  über  diese  Methode  indessen  noch  keinerlei  Erfahrungen  von  andcM 
Seite  vorlagen,  so  haben  wir  es  unternommen,  dasselbe  in  allen  Einzelheiten  ein«T 
eingehenden  Nachprüfung  zu  unterziehen.  Hierüber  ist  in  dieser  Zeitschrift*)  berau 
ausführlich  berichtet  worden,  und  es  soll  deshalb  hier  nur  nochmals  darauf  hingt- 
wiesen  werden,  daß  diese  Methode  der  Stearinsaurebestimmuug  obwohl  sie  keice 
absolut  genauen  Ergebnisse  liefern  kann,  sich  trotzdem  gerade  bei  der  Untersuchung 
gemischter  Glyceride  als  sehr  brauchbar  und  nützlich  erwiesen  hat 


II.  Krystallisationsversuche. 

Zunächst  war  festzustellen,  unter  welchen  Umstanden  l)ei  der  Kr}'stalli3ation  von 
Schweinefett  verschiedener  Herkunft  wohl  ausgebildete  Tafeln  erhalten  würden.  Zu 
diesem  Zwecke  wurden  je  2  bis  10  g  Fett  in  einem  Erlenmeyer-Kölbchen  von 
100  ccm  Inhalt  in  20  ccm  Äther  gelöst  und  im  Kühlschrank  bei  verschieden*! 
Temperaturen  über  Nacht  stehen  gelassen.  Sodann  wurde  der  Äther  von  den  abge- 
schiedenen Krystallen  abgegossen  und  eine  geringe  Menge  der  Krystalle  unter  Öl  bä 
50-  bis  125-facher  Vergrösserung  mikroskopisch  untersucht  Die  übrige  Krystallmas^ 
wurde  dann  3-mal  mit  wenig  kaltem  Äther  ausgewaschen ,  nach  dem  Verdunste]) 
des  noch  anhaftenden  Äthers  gewogen  und  der  Schmelzpunkt  bestimmt.  Die  hierbei 
erhaltenen  Ergebnisse  sind  aus  den  nachstehenden  Tabellen  ersichtlich. 

1.  Amerikanisches  Schweinefett. 


Angcw. 
Menge 

g 

Tempe- 
ratur 

OC 

2 

20 

5 

20 

2 
5 
2 
5 
10 

9-13> 

9-130 

13     140 

13    140 

13-140 

Aussehen 


Wohlausgobildoto  große  Tafolii. 

f  Nicht  gut  aoBgebildeto  aber  deutlich  tafel-  \ 
\        förmige  Gestalt.  / 

Wohlausgobildeto  große  Tafolu. 

Desgl. 
Keine  Ausseheidung. 
Wohl  ausgebildete  grofie  Tafeln. 
Tafelförmige  und  spiefiige  Krystalle. 


Schmelz- 
punkte 


Ausbeoie 


g 


460  u.  60,20 

450  u.  60,50 

470  u.  61,20 
460  u.  610 

460  u.  610 
46,20  u.  610 


0,046 

0,150 

0,021 
0,091 

0,075 
0,153 


«r^ 


2,3 
3.0 
1.0 

1.5 
1.5 


2.  Einheimisches  Schweinefett  (Nierenfett). 


2 

20 

2 

9-130 

5 

9—130 

2 

13-140 

5 

13-140 

10 

13-140 

Deutlich  kryst.  Tafeln. 
Wohlausgobildeto  große  Tafeln. 

Desgl. 

Desgl. 
Gut  ausgebildete  Tafeln  zu  Büscheln  vereinigt. 

/  Kleine  aber  deutliche,  zu  BQscheln  verei-  \ 
\       uigte  Tafeln.  / 


450  u.  610 

460  u.  60,80 
46,80  u.  610 
46,80  u.  63,20 
470  u.  63,2 » 
46,10  u.  620 


0,115 
0,042 
0,162 
0,046 
0,230 

0,440 


5,8 
2.1 
3,2 
2,S 

4.6 

4,5 


*)  Diese  Zeitschrift  1903,  0,  22. 
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3.  Verschiedene  Schweinefett-Sorten. 


Fettart 

Angew. 
Menge 

S 

Tempe- 
ratur 

OC 

Aussehen 

Schmelz- 
punkt 

Speckfett    .     .    . 
Darm  fett     .    .     . 
Netzfett  .... 

2 

2 
2 

20 

20 

20 

Kloine,  aber  deutlich  ansgebildeto  Tafeln. 

/  Nicht  gut  atisgobildete,  aber  deutlieh  tafel>  \ 
\        furmigo  Krystalle.                                    / 

Desgl. 

460  u.  620 

460  u.  620 

450  u.  61,50 

Zu  diesen  Versuchen  ist  folgendes  zu  bemerken: 

Mit  Schweinefett  verschiedener  Herkunft  werden  bei  verschiedenen  Temperaturen 
und  Konzentrationen  tafelförmige  Krystalle  erhalten,  die  aber  im  allgemeinen  um  so 
deutlicher  ausgebildet  sind,  je  höher  die  Krystallisationstemperatur  gewählt  wird  und 
je  schwächer  bei  niederer  Temperatur  die  Konzentration  ist. 

Schweinefett  amerikanischer  Herkunft  liefert,  unter  den  gleichen  Bedingungen 
krystallisiert,  meistens  besser  ausgebildete  Krystalle  als  einheimisches  Fett.  Eigentlich 
nadeiförmige  gekrümmte  Krystalle  wurden  nicht  beobachtet. 

Was  die  Ausbeuten  anbetrifft,  so  zeigt  sich,  wie  zu  erwarten  war,  daß  sie  bei 
dem  oleinreicheren  amerikanischen  Fett  geringer  sind,  als  bei  dem  oleinärmeren  ein- 
heimischen Nierenfett. 

Auffallend  war  das  Verhalten  beim  Schmelzen.  Werden  die  Fettkrystalle  in 
geschmolzenem  Zustand  in  ein  Kapillarrohr  aufgesaugt  und  darin  erstarren  gelassen, 
so  kann  man  bei  der  Schmelzpunktsbestimmung  folgendes  beobachten: 

Bei  ungefähr  45 — 47^  tritt  ein  vorübergehendes  Erweichen  und  Durchscheinend- 
werden der  Substanz  ein.  Bei  Steigerung  der  Temperatur  wird  die  Substanz  wieder 
fest  und  undurchsichtig,  um  erst  gegen  61^  vollständig  klar  und  dauernd  zu 
schmelzen. 

Schon  die  ersten  Krystalle  besitzen  demnach  einen  doppelten  Schmelzpunkt, 
wovon  gleich  noch  eingehender  zu  sprechen  sein  wird.  Als  bemerkenswerte  Tatsache 
ergibt  sich  femer  aus  den  vorstehenden  Versuchen,  daß  die  Schmelzpunkte  der  Krystal- 
lisationen  von  Schweinefetten  verschiedener  Herkunft  bei  verschiedenen  Temperaturen 
und  Konzentrationen  keine  großen  Unterschiede  aufweisen. 

Mit  Rindsfett  wurden  nur  zwei  orientierende  Versuche  vorgenommen,  näm- 
lich mit  2  und  5  g  in  je  20  ccm  Äther  bei  2®.  Die  Krystallisation  ist  schon  makro- 
skopisch von  derjenigen  des  Schweinefettes  zu  unterscheiden.  Während  diese  eine 
lockere,  aus  Blättchen  bestehende  Masse  bildet,  krystallisiert  das  Rindsfett  in  derben, 
kugeligen  Aggregaten,  die  unter  dem  Mikroskop  als  Büschel  von  mehr  oder  weniger 
gut  ausgebildeten  Nadeln  erscheinen.  Die  Ausbeute  ist  höher  als  bei  Schweinefett, 
nämlich  5  —  7®/o. 

Auch  die  Rindsfettkrystalle  besitzen  die  Eigenschaft  des  doppelten  Schmelzens 
und  zwar  liegen  die  Schmelzpunkte  bei  43®  und  58,5®. 

Das  doppelte  Schmelzen  ist  schon  vielfach  und  bei  den  verschiedenartigsten  Sub- 
stanzen beobachtet  worden '): 


^)  y anbei,  Physikal.  u.  chemische  Methoden,  1902,  S.  7. 
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Zaerst  wohl  von  Heintz^)  und  von  Duffy'),  welche  beohachteten,  daß  ein  Ton  fluws 
aus  Hamroelstalg  dargestelltes  und  als  Tristearin  betrachtetes  Prftparat  bei  51 — S^  tedi- 
sichtig  wurde,  sich  dann  bei  Steigerung  der  Temperatur  wieder  trfibte  und  endlich  bei  62 
schmolz.  Heintz  wußte  aber  bereits,  daß  sein  sog.  „Stearin*  nicht  rein  gewesen  ist,  koDou- 
aber  noch  nicht  angeben,  woraus  es  bestand. 

Auf  Grund  unserer  Untersuchungen  ist,  wie  vorgreifend  bemerkt  seir 
soll,  anzunehmen,  daß  dieses  , Stearin'  von  Heintz  und  Dnffy  aas  nahen 
reinem  Palmitodistearin  bestand. 

Duffy  erklärt  die  Erscheinung  des  doppelten  Schmelzens  durch  die  Annahme  ver- 
schiedener isomeren  Modifikationen  des  Stearins,  welcher  Ansicht  Heintz  beipflicbtet,  nack- 
dem  er  bei  synthetisch  dargestelltem  Tristearin  ebenfaUs  zwei  Schmelzpunkte  beobachtet  hatte 
(55^  und  71^).  0.  Lehmann')  führt  das  doppelte  Schmelzen  auf  das  Vorhandensein  labikr 
und  stabiler  Modifikationen  zurück.  Labile  Modifikationen  entstehen  nur  ans  SchmelzflQsscs 
die  untergekühlt  sind,  was  am  einfachsten  dadurch  geschieht,  daß  man  das  betreffende  Prä 
parat  zuerst  stark  erhitzt,  dann  möglichst  rasch  abkühlt.  Erhitzt  man  ein  Präparat,  welche 
nebeneinander  die  labile  und  stabile  Modifikation  enthftlt,  so  schmilzt  die  erstere  stets  frfihff 

Seither  ist  das  doppelte  Schmelzen  u.  a.  beobachtet  worden  bei  Oleodistearin  und  Chlor- 
jodoleostearin  von  Heise ^),  Henriques  und  Künne^),  sowie  bei  einem  durch  L^mkrvstall. 
sieren  von  Talg  aus  Äther  gewonnenen,  nicht  näher  gekennzeichneten  Körper  von  E.  J.  B  e  ▼  an'i. 
E.  Ritter^)  hat  die  Erscheinung  beim  Stearinsäureester  des  Sitostearins ,  Obermüller" 
beim  Benzoesäareester  des  Cholesterins  bemerkt. 

Scheij")  hat  sodann  in  seiner  Arbeit  „Sur  les  Äthers  synth^tiques  neutres  de  li 
glyc^rine  —  triacylincs  —  des  acides  satures  monobasiques  ä  nombres  pair  d'atomes  dt 
carbone"  nachgewiesen,  daß  das  doppelte  Schmelzen  eine  allgemeine  Eigenschaft  der  festes 
Triglyceride  dieser  Fettsäuren  ist  und  speziell  für  das  Tristearin  hat  sich  ergeben ,  daß  die 
beiden  Schmelzpunkte  von  Heintz  richtig  beobachtet  worden  sind. 

Trotzdem  erklärt  H  a  n  s  e  n  *°)  noch  im  Jahre  1902 ,  daß  er  weder  bei  seinem  reinci 
Tristearin,  noch  bei  den  von  ihm  aus  Rinds-  und  Hammelfett  abgeschiedenen  gemiscbtea 
Glyceriden  einen  doppelten  Schmelzpunkt  habe  beobachten  können.  Er  glaubt,  die  Beobachtim; 
von  Heintz  und  Duffy  darauf  zurückführen  zu  können,  daß  diese  Forscher  kein  ran« 
Tristearin  in  Händen  gehabt  haben.  Nach  ihm  beruht  das  doppelte  Schmelzen  anf  einer  U» 
lagerung  bezw.  Zersetzung  der  gemischten  in  einfache  Glyceride.  Zum  Beispiel  wOrde  das 
Palmitodistearin  als  solches  schmelzen,  dann  sich  umlagern  in  Tripalmitin  und  Tristearia 
Das  schwerer  schmelzbare  Tristearin  könnte  bei  dieser  Temperatur  (55^)  noch  auskrystallisierec. 
um  neuerdings  bei  höherer  Temperatur  (71,6°)  wieder  zu  schmelzen. 

6  u  t  h  *^)  hat  dann  kurz  darauf  die  Unhaltbarkeit  dieser  Umlagerungshypothese  H  a  n  s  e n  > 
nachgewiesen  und  gezeigt,  daß  auch  das  von  diesem  isolierte  Tristearin  ebenfalls  einea 
doppelten  Schmelzpunkt  besitze.  Gleichzeitig  gibt  er  für  diese  Erscheinung  folgende  Er- 
klärung: „Verwendet  man  zur  Schmclzpunktbestimmung  krystallinisches  Tristearin,   so  findet 


1)  Jahresbericht  fOr  die  Fortschritte  der  Chemie  1849,  342  u.  1854,  447. 

*)  Jahresbericht  für  die  Fortschritte  der  Chemie  1852,  507. 

»)  Molekular.  Physik  1888  (Vaubel  a.  a.  0.). 

*)  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1896,  12,  540. 

»)  Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1899,  32,  387. 

•)  W.  Vaubel,  a.  a.  0. 

^)  Inaugural-Dissertation ;  Zürich  1902,  S.  44. 

«)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1891,  15,  37. 

*)  Recueil  d.  trav.  chim.  des  Pays-Bas  et  de  la  Belgique  1899,  18,  169. 

'<»)  Archiv  für  Hygiene  1902,  42,  11;  diese  Zeitschrift  1908,  6,  366. 

")  Zeitschr.  f.  Biologie  1902,  [NF]  26,  109. 
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man,  daß  dasselbe  nur  bei  einer  Temperatur  (71,5^)  schmilzt,  ebenso  auch  das  Tripalmitin 
und  die  gemischten  Glyceride.  Dasselbe  Verhalten  ist  zu  beobachten,  wenn  das  Tristearin 
bereits  einmal  geschmolzen  war,  dann  aber  längere  Zeit  in  der  Kapillare  aufbewahrt  ist. 
Hingegen  findet  man,  daß  das  Tristearin  bei  55^  und  7P  schmilzt,  wenn  es  kurz  yor  der 
Probe  in  der  Kapillare  geschmolzen,  oder  in  flüssigem  Zustande  in  dieselbe  gebracht  und  durch 
rasches  Abkühlen  erstarrt  war.  Dieses  verschiedene  Verhalten  des  krystallinischen  und  einmal  ge- 
sclunolzenen  Tristearins  läßt  nur  die  eine  Erklärung  zu,  daß  der  erste  Schmelzpunkt  (55°)  darauf 
beruht,  daß  der  geschmolzene  und  rasch  erstarrte  Körper  noch  nicht  in  den  krystallinischen  Zu- 
stand übergegangen  ist,  sich  vielmehr  so  verhält,  wie  unter  0°  abgekühltes  flüssig  gebliebenes 
Wasser,  oder  eine  übersättigte  Glaubersalzlösung.  Er  ist  unter  den  Erstarrungspunkt  abge* 
kühlt.  Wird  er  erschüttert,  oder  durch  Wärmezufuhr  bewegt,  so  erstarrt  er  wieder  in  seinem 
ursprünglichen  Zustande  und  die  frei  gewordene  Wärme  reicht  bei  kleinen  Mengen  aus,  diese 
vollständig  zum  Schmelzen  zu  bringen.  Bei  größeren  Mengen  ist  die  Erwärmung  hierzu  nicht 
genügend.  Wenn  diese  Erklärung  richtig  ist,  muß  in  dem  Augenblick  des  ersten  Schmelzens 
(bei  55°)  Wärme  frei  werden.  Das  ist  in  der  Tat  der  Fall  wie  durch  einen  besonderen  Ver- 
such nachgewiesen  wurde/ 

Auf  Grund  unserer  Beobachtungen  können  wir  die  Angaben  Guth's  im  all- 
gemeinen bestätigen  und  die  von  ihm  gegebene  Erklärung  für  eine  zutreffende  halten. 
Auffallend  ist  allerdings,  daß  das  erste  Schmelzen  eiaer  und  derselben  Substanz  immer 
bei  der  gleichen  Temperatur  eintritt.  Ferner  muß  noch  erwähnt  werden,  daß  doppeltes 
Schmelzen  auch  dann  erfolgte,  wenn  die  Substanz  in  flüssigem  Zustande,  in  enge 
Kapillarröhren  aufgesaugt,  während  24  Stunden  bei  Zimmertemperatur  aufbewahrt 
worden  war. 


m«  Darstellang  konstant  sehmelzender  Fettkrystalle. 

Zur  Beantwortung  der  Frage  nach  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Fett- 
krystalle  war  es  nun  vor  allem  notwendig  zu  untersuchen,  wie  sich  die  Krystalle  beim 
wiederholten  Umkrystallisieren  verhalten  würden,  bezw.  ob  es  möglich  wäre,  durch 
genügende  Wiederholungen  der  Krystallisation  zu  konstant  schmelzenden  Körpern  zu 
gelangen. 

Um  bezüglich  der  Reinheit  der  Fette  ganz  sicher  zu  gehen,  wurden  dieselben 
im  Laboratorium  durch  Ausschmelzen  der  Nierenfettgewebe  dargestellt. 

100  bis  270  g  Fett  wurden  in  der  doppelten  Menge  Äther  gelöst,  bei  Zimmer- 
temperatur über  Nacht  stehen  gelassen  und  die  ausgeschiedenen  Krystalle  abgesaugt. 
Von  einem  Teil  derselben  wurde  die  Jodzahl  mid  der  Schmelzpunkt  bestimmt.  Der 
Rest  wurde  aus  der  3-fachen  Menge  Äther  so  oft  umkrystallisiert,  bis  der  Schmelz- 
punkt sich  nicht  mehr  veränderte. 

Die  Krystallisationeu  aus  Seh  weinefett,  mit  270  g  ausgeführt,  zeigten  folgen- 
des Verhalten: 


Schmelzpunkte 
der 


ersten  Krystallisation 

.    .    470  und  620 

zweiten 

»               • 

.    .    490     ,  640 

dritten 

j»         • 

.    .    50,10  .  64,80 

vierten 

s 

.    .    50,40  ^  650 

fünften 

11 

.    .    50,40  ^  650 

sechsten 

»                      • 

.    .    50,50  ,  65,20 

siehten 

p                     • 

.    .    50,50  ,  65,20 
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Nach  der  sechsten  KrystaUisation  waren  demnach  die  Krystalle  konstant  schmel- 
zend geworden.  Die  Jod  zahl  war  bei  der  ersten  Krystallisation :  7,6,  bei  der  zwHten: 
1,6,  und  bei  der  siebenten:  0,16.  Es  ist  daraus  deutlich  ersichtlich,  daß  die  KirMalk 
immer  oleinärmer  werden. 

Was  die  Krystallform  anbetrifft,  so  ist  die  Angabe  Hehner's  und  Mit- 
chell's,  daß  die  Krystalle  bei  wiederholtem  Umkrystallisieren  immer  mehr  nadel- 
ähnlich  werden  und  zuletzt  von  Rindsfettkrystallen  nicht  mehr  zu  unterscheiden  seiKu 
in  diesem  Umfang  nicht  zu  bestätigen.  Es  ist  allerdings  richtig,  daß  die  Krvirtalk 
bei  wiederholtem  Umkrystallisieren  allmählich  schmaler  werden,  allein  sie  untersc-heiJe!i 
sich  von  den  Rindsfettkrystallen  immer  noch  ganz  wesentlich  schon  dadurch,  daß  » 
bei  den  letzten  Krystallisationen  nicht  mehr  büschelförmig  angeordnet  sind,  sondcn 
ein  Haufwerk  von  äußerst  dünnen,  stark  in  die  Länge  gezogenen  Tafeln  bilden,  dem 
Enden  nicht  zugespitzt  sind  (Fig.  3).  Die  auf  der  schmalen  Seite  liegenden  Krystafl- 
erscheinen  allerdings  ganz  haarförmig. 

Wesentlich  anders  verhielten  sich  die  Krystalle,  welche  bei  wiederholter  Krystal- 
lisation von  Rinds  fett  (100  g)  aus  Äther  erhalten  wurden.  Hier  waren  die  Schnidi- 
punkte  folgende: 

ersten  Krystallisation 

zweiten  , 

dritten  , 

vierten  , 

fünften  „ 

sechsten  , 
siebten 


Schmolz  punkte 
der 


.  .  .  450  und  540 

.  .  .  460  , 

55« 

.  .  .  470  . 

57,50 

.  .  .  480  , 

58.70 

.  .  .  48,50  , 

590 

.  .  .  490  , 

590 

.  .  .  490  . 

590 

Auch  hier  erhielt  man  nach  der   sechsten  Krystallisation   konstant    schmelxeotir 
Krj'stalle.     Die   Jod  zahl    war   bei   der  ersten  Krystallisation:    6,8,  bei  der  zweiten 
4,1,  und  bei  der  letzten:  0,84. 

Die  Krystalle  zeigten  stets  deutlichen  Nadeltypus. 

Aus  den  Jodzahlen  ist  deutlich  ersichtlich,  daß  bei  den  Krystallisationen  au< 
Äther  im  wesentlichen  eine,  wenn  auch  nicht  absolute  Trennung  des  Oleins  von  d« 
Glyceriden  der  festen  Fettsäuren  stattfindet. 

Ob  dies  gleichbedeutend  ist  mit  einer  Anreicherung  des  Stearins  im  Sinne  voa 
Heb n er  und  Mitchell,  darüber  werden  die  im  nächsten  Abschnitt  zu  besprecbec- 
den  Versuche  Aufschluß  geben. 

Nachdem  sich  so  gezeigt  hatte,  daß  es  möglich  ist,  zu  konstant  schnielzendeB 
Körpern  zu  gelangen,  mußte  für  genügendes  Material  zu  eingehenden  und  gründlicJieci 
Untersuchungen  gesorgt  werden.  Da  die  Ausbeuten  schon  nach  der  ersten  Krystalli- 
sation gering  sind,  so  war  es  notwendig,  zu  diesem  Zwecke  von  mehreren  KilogramaMi 
Fett  auszugehen. 

Als  Ausgangsmaterial    dienten    die   Nierenfettgewebe    von   Schwein,   Rind  nni 
Hammel,  die  aus   dem  hiesigen  Schlachthaus   bezogen    wurden.     Während    die   fröJfc^ 
benutzten  Fette  auf  freiem  Feuer   ausgelassen    worden  waren,  wurde  diesmal  das  f^a 
zerkleinerte  Fettgew^ebe  behufs  Gewinnung   des  Fettes    andauernd    auf   einem  Damp^ 
topf  auf  etwa  98°  erhitzt.     Von  dem  ausgeflossenen  Fett  wurde  abgegossen,  und  ^ 
zurückgebliebene  Gewebe  noch  warm  ausgepreßt. 

Das    Erhitzen    im    Dampf  topfe    geschah    vornehmlich    aus    dem    Grunde,   weil 
Hansen    in    seiner    inzwischen    erschienenen    Arbeit   die    Vermutung   ausgesprocfei 
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hatte,    daß   allfällig  vorhandene  gemischte  Fettsäureglyceride   bei  höherer  Temperatur 
Umlagerungen  in  einfache  Glyceride  erleiden  könnten. 


A.  Krystallisationcn  des  Schweinefettes. 

1.  Krystallisation:  2,4  kg  Fett  wurden  in  4  Liter  Äther  gelöst,  indem  in 
das  bei  möglichst  niederer  Temperatur  geschmolzene  Fett  allmählich  und  unter  Schütteln 
der  Äther  eingegossen  wurde.  Die  Lösung  wurde  während  20  Stunden  in  ein  Wasser- 
bad von  10  —  12  gestellt  Hierauf  wurde  durch  Baum  Wolltuch  filtriert  und  der  Filter- 
rückstand abgepreßt.  Der  Schmelzpunkt  der  ersten  Krystallisation  war  bei  44,5''  und 
59,8^.  Von  der  ätherischen  Mutterlauge  wurde  die  Hälfte  des  Äthers  abdestilliert, 
und  das  beim  Stehen  über  Nacht  Ausgeschiedene  mit  der  ersten  Krystallisation  ver- 
einigt    Die  Ausbeute  betrug:  216  g. 

2.  Krystallisation:  Diese  216  g  Fettkrystalle  wurden  in  430  ccm  Äther 
gelöst  und  über  Nacht  bei  13®  stehen  gelassen,  worauf  wiederum  abfiltriert  und  ab- 
gepreßt wurde.     Ausbeute  =  125  g  vom  Schmelzpunkt  47®  und  61,2®. 

Die  Mutterlaugen  von  dieser  und  von  den  folgenden  Krystallisationen  wurden 
nicht  mehr  berücksichtigt  Die  Ergebnisse  bei  der  3.  bis  10.  Krystallisation  waren 
folgende : 


Krystallisationen 

Angew. 
Äther 

Erystalli- 
sations-Zeit 

Krystalli- 

satioDB- 

Temperatar 

Ausbeute 

Schmelzpunkte 

3. 

Krystallisation 

250  ccm 

aber  Nacht 

130—150 

108  g 

47,20  u..  62,30 

4. 

250    . 

5  Stdn. 

130-150 

80  , 

47,50  u.  62,50 

5. 

860    , 

*       » 

130-150 

77  . 

49,30  u.  63,20 

6. 

300    . 

V             » 

130-150 

68  . 

49,50  u.  63,50 

7. 

500»), 

über  Nacht 

' 

bei 

60  , 

50,20  u.  64,00 

8. 

400    , 

5  Stdn. 

Zimmer- 

56 , 

50,40  u.  64,60 

9. 

400    . 

über  Nacht 

tempe- 

53 , 

50,50  u.  65,20 

10. 

400    , 

»             a 

■ 

ratur 

48. 

50,50  u.  65,20 

Nach  9-maliger  Umkrystallisation  war  demnach  die  Konstanz  der  Schmelzpunkte 
erreicht 

B.  Krystallisationen  des  Rindsfettes. 

1  kg  geschmolzenes  Fett  wurde  allmählich  und  unter  beständigem  Schütteln  mit 
2  Liter  Äther  versetzt,  und  die  klare  Lösung  dann  über  Nacht  bei  10 — 13®  zum  Aus- 
krystallisieren  hingestellt.  Die  Ätherfettlösung  wurde  nun  von  der  ausgeschiedenen 
Krystallmasse  abgegossen,  letztere  gepreßt  und  getrocknet  Die  Mutterlauge  von 
dieser  und  von  den  folgenden  Krystallisationen  wurde  nicht  weiter  verarbeitet  Der 
Schmelzpunkt  der  ersten  Krystallisation  lag  bei  43®  und  54®.  Die  Ausbeute  betrug 
300  g. 

Die  weitere  Verarbeitung  erfolgte  in  ähnlicher  Weise  wie  bei  Schweinefett  und 
es  wurden  bei  der  9.  Krystallisation  konstant  schmelzende  Krystalle  erhalten. 


^)  Um  die  Krystalle  von  anhaftenden  Verunreinigungen  zu  befreien,  wurde  die  fitherische 
Lösung  filtriert. 
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C.  Krystallisatiouen  des  Hammelfettes. 

1  kg  geschmolzenes  Fett  wurde  allmählich  und  unter  fortwährendem  Uni- 
schütteln  mit  2  Liter  Äther  versetzt  und  die  klare  Lösung  über  Nacht  in  ein  Eiii 
Eisstücken  auf  10^  gehaltenes  Wasserbad  gestellt  Die  entstandene  Ausschei^lu: 
wurde  durch  Filtrieren  und  Abpressen  von  der  Ätherfettlösung  getrennt  und  lelzk^. 
sowie  auch  die  von  den  folgenden  Kr}'stallisationen  erhaltenen  Mutterlaugen  niehi 
weiter  berücksichtigt.  Ausbeute  320  g  vom  Schmelzpunkte  56,6^.  Bei  44°  trat  d: 
vorübergehendes  Durchscheinendwerden  der  Substanz  ein.  Die  weitere  VerarbeitiuiE 
geschah  wie  bei  Schweinefett  und  führte  nach  der  9.  Krystallisation  ebenfalls  zu  kc«- 
stant  schmelzenden  Produkten. 

Die  bei  der  Krystallisation  dieser  3  Fette  erhaltenen  Ergebnisse  sind  in  nact 
stehender  Tabelle  übersichtlich  zusammengestellt: 


Krystal- 

Schwei 

nefett  (2,4  kg) 

Rindsfett  (l  kg) 

Hammelfett  (1  kg) 

lisation 

Ausbeute 

Schmelzpunkte 

Ausbeute 

Schmelzpunkte 

Ausbeute 

Schmelzpunku 

1. 

216  g 

44,5<^  u.  59,8*' 

300  g 

43«     u.  54« 

320  g 

i       44,5«  n.  o^r 

2. 

125  „ 

47,0'>  u.  61,2« 

190  , 

47«     u.  56« 

215  , 

45,5'»  u.  57.5» 

3. 

108  , 

47,2°  u.  62,8° 

150  , 

47,5«  u.  57« 

188  , 

46,5*  u    x«,5' 

4. 

88  , 

47,5°  u.  62,5° 

125  . 

47,5«  u.  58« 

165  . 

4b«      n.  5S  5- 

5. 

77  . 

49,3«  u.  63,2^ 

105  , 

47,5«  u.  58,5« 

140  , 

49«      u.  6»/ 

6. 

68  , 

49,5«  u.  63,5« 

100  , 

48«     u.  58,5« 

130  , 

50«      o.  6Ö,o 

7. 

60  . 

50,2«  u.  64,4« 

94  „ 

48,5«  u.  59*^ 

110  , 

50,5«  n.  6P 

8. 

56  , 

50,4°  u.  64,6« 

90  , 

49«     u.  59,4« 

105  . 

50,5«  u.  6P 

9. 

53  , 

50,5«  u.  65,2« 

85  , 

49,8«  u.  59,8« 

103  , 

50,5»  u.  61,t" 

10. 

48  . 

50,5«  u.  65,2« 

80  . 

50«     u.  60« 

100  . 

50,5«  u.  ei.b" 

Auch  bei  diesen  Versuchen  hatten  die  Krystalle  aus  Rinds-  und  Hammelfett 
unter  dem  Mikroskop  deutlich  nadeiförmiges  Aussehen,  während  die  Krj'stallo  aa- 
►Schweinefett  die  Form  von  sehr  dünnen,  langen  und  schmiüen  Tafeln  besalk^n,  di». 
wenn  sie  auf  der  schmalen  Seite  lagen,  das  Aussehen  von  fein  gekrümmten  Haan-fl 
darboten. 

Die  konstant  schmelzenden  Krystalle  aus  allen  drei  Fetten  veränderten  ihrwi 
Schmelzpunkt  nicht  mehr,  auch  wenn  sie  aus  der  20-fachen  Menge  Äther,  aus  Benzcl- 
Alkohol  oder  aus  siedendem  Amylalkohol  krystallisiert  wurden. 

Obwohl  dieses  Verhalten  beim  Umkrystallisieren  aus  verschiedenen  Lüsun*^- 
mitu4n  zu  der  Annahme  hätte  berechtigen  können,  es  möchten  einheitliehe,  ehei«i:«ch 
reine  Verbindungen  vorliegen,  zeigte  die  spätere  genaue  Untersuchung,  über  welche  im 
nächsten  Abschnitt  berichtet  wird,  zu  unserer  Überraschung,  daß  die  Krystalle  doch 
uoi^h  oleinhaltig  waren. 

Nachdem  es  so  gelungen  war,  die  Fettkrystalle  in  größerer  Menge  von  koc- 
stantem  Schmelzpunkt  zu  erhalten,  versuchten  wir  festzustellen,  in  welcher  Weise  Jif 
Zusammensetzung  dieser  Krystidle  durch  das  wiederholte  Umkrystallisieren  sich  vw- 
ändere.  Namentlich  aber  schien  es  von  Interesse  zu  untersuchen,  ob  wirklich  wie 
H  e  h  n  e  r  und  Mitchell  dies  aus  ihren  Versuchen  schlössen,  eine  Anreicherung  ?od 
Stearin  stattfinde.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  nochmals  größere  Mengen  selbst  aa?- 
gelassenen  Fettes  in    der   früher   beschriebenen  Weise  verarbeitet.     Dabei  wurde  abrf 
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"von   jeder  Krystallisation  außer  dem  Bchmelzpunkt  noch  die  Jodzahl,  der  Stearinsäure- 
gehalt und  der  Schmelzpunkt  der  abgeschiedenen  Fettsäuren  bestimmt 

Die   hierbei   erhaltenen    Ergebnisse    sind    aus    den   nachstehenden   Tabellen    er- 
sichtlich : 

a)  Erystallisationen  aus   Schweinefett. 


Nähere  Bezeichnung 


Schmelzpunkt  Jodzahl 


Schmelzpunkt 
der  Fettsäuren 


Stearinsäure 


Fett 


K  ry  stallisationen 
aus  Äther 


1 
2 
3 
4 
5 


87-400 

480  u.  620 

50.5  •>  u.  62,2 ' 

50,80  u.  64,50 

51,4  >  u.  650 

51,80  u.  65,80 

51,80  u.  65,8') 


58,59 
11,95 
1,11 
0,21 
0,13 
0,14 
0,12 


41-420 
560 
59,50 
610 
620 


22,3  <>/o 
57,5  . 
66,8  „ 
67,2  . 
67,2  , 


b)  Erystallisationen   aus  Rindsfett. 

35,80  44-450 

9,28  57,50 

3,28  590 

2,07  60,50 

1,30  620 
0,90 
0,86 


c]  Erystallisationen  aus  Hammel  fett. 


Jtt 

43    440 

r.i 

450     u.  55,50 

2 

470     u.  58,60 

Erystallisationen 

3 

48,50  u.  59,2) 

••                                  < 

aus  Äther 

4 

49,50  u.  59,80 

5 

500     u.  60O 

6 

500     u.  600 

39,5  °/o 
59,5  , 
64,2  , 
65.5  . 
66.4  , 


Fett 


Kry  stallisationen 
aus  Äther 


1 
2 
3 
4 
5 
6 


450 
45,50  u.  57,50 
470  u.  59 > 
50,50  u.  600 
50,50  u.  60,80 
580  u.  61,20 
51,20  11.  61,50 


42,50 
12,30 
6,26 
3,41 
3,00 
2,70 
2,65 


42-430 
580 
58,80 
59,80 
62,20 


35,50,0 
57,8  , 
62,7  „ 
65,2  „ 
67,0  „ 


Auch  bei  dieser  Versuchsreihe  konnten  wir  beobachten,  daß  Rinds-  und  Hammel- 
fett stets  in  zu  Büscheln  vereinigten  Nadeln,  Schweinefett  dagegen  immer  in  losen 
Tafeln  krystallisiort.  Es  sei  noch  besonders  hervorgehoben,  daß  Fette  verschiedener 
Herkunft  stets  Endprodukte  mit  gleichen  Eigenschaften  ergaben. 

Durch  die  sinkende  Jodzahl  findet  man  bei  allen  drei  Fetten  die  schon  früher 
ausgesprochene  Ansicht  bestätigt,  daß  beim  Umkrystallisieren  der  größte  Teil  des  Oleins 
entfernt  wird,  während  ein  kleiner  Rest  auch  durch  länger  fortgesetztes  Krystixllisieren 
aus  verschiedenen  Lösungsmitteln  nicht  zu  beseitigen  ist.  Diese  wiederholt  gemachte 
Beobachtung  läßt  es  als  sehr  zweifelhafterscheinen,  daß  die  von  Hansen  aus  Rind  s- 
und  HammelUüg  erhaltenen  und  von  ihm  als  Palmitodistearin  und  Stearodipalmitin 
betrachteten  Substanzen  oleinfrei  gewesen  seien. 

Ein  Blick   auf   die  Tabellen   scheint   zunächst   eine  unwiderlegliche  Bestätigung 


der  Heb n er'-   und    Mi tchelTschen    Ansicht   über    die  Zusammensetzung  und    da 
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Verhalten  der  Fe ttkiy stalle  zu  geben.  Bis  zur  5.  Kiystallisation  nehmen  die  Stcsk- 
säuregehalte  bei  allen  drei  Fetten  bestandig  zu,  d.  h.  es  unterliegt  keinem  Zveifd 
daß  die  Krystalle  stearinreicher  werden.  Es  ist  deshalb  leicht  verstandlich,  d&^ 
Hehner  und  Mitchell,  welche  sich  bei  ihren  Untersuchungen  auf  die  Besäs- 
mungen  des  Stearinsäuregehaltes  beschrankten  und  den  Oleingehalt  nicht  b^üek^ 
tigten,  zu  der  Anschauung  gelangen  konnten,  die  Kiystalle  aus  Rinds*  und  8chweb< 
fett  wurden  sich  bei  wiederholtem  Umkrystallisieren  in  der  Zusammensetzung  imiw 
mehr  dem  Tristearin  nahem.  Ihre  Ansicht,  die  Form  der  Schweinefettkrvstalk  * 
durch  einen  niedrigeren  Stearingehalt  der  ersten  Krystallisation  der  Scbweinefettkrysy^ 
gegenüber  der  ersten  Krystallisation  der  Rindsfettkrystalle  bedingt,  wird  aber  dmd 
unsere  Versuche  nicht  bestätigt,  denn  die  erste  Kiystallisation  besitzt  bei  allen  dm 
Fetten   ungefähr  den  gleichen  Stearinsäuregehalt 

Ein  ganz  anderes  Bild  gewinnen  diese  Zahlen  indessen,  wenn  man  den  Sieans- 
gehalt  in  folgender  Weise  auf  oleinfreie  Substanz  imirechnet  Der  aus  der  JoAvk 
in  Prozenten  berechnete  Oleingehalt  wird  von  100  abgezogen,  die  Differenz  {Vrr 
halt  an  Glyceriden  der  festen  Fettsäuren)  gleich  100  gesetzt  und  darin  der  G^ 
an  Tristearin  in  °/o  berechnet  Die  Ergebnisse  dieser  Berechnungen  sind  in  na^ 
stehender  Tabelle  zusammengestellt 


a)   KrystallisationeD  aus  Schweinefett. 


Nähere 
Bezeichnung 

Jodzahl 

Olein 

Stearinsäure 

Tristearin 

Oleinfreie 
Substanz 

Trätearä^ 
bereeluict  aif 
oleiofrm 
SabfttaBX 

Fett  .... 

Krystal-    {} 

lisationen  \ 

aiis  Äther 

4 

58,6 
12,0 

1.1 

0,21 

0,13 

68,1   °/o 

19,0    , 

1,3     . 

0,24  , 

0,15  „ 

22,3  Vo 
57,5  , 
66,8  , 
67,2  , 
67,2  , 

23,3  > 
60,0  , 
69,9  , 
70,2  . 
70,2  . 

32,9  % 

86,0     , 
98,7     , 
99,76  , 

99,85  , 

1 

7ao% 

69.7, 
70,8. 
70,2, 
70,3, 

Fett 


Krystal-    (^ 

I! 


lisationen 
aus  Äther 


Fett  .    . 

Krystal- 
lisationen 
aus  Äther 


b)  Erystallisat ionen  aus  Rindsfett. 


35,8 
9,3 
3,3 
2,1 
1,3 


42,5 

12,3 

6,3 

3,4 

3,0 


41,6  »/o 

39,5  »/o 

41,2  »/• 

58,4  '!„ 

70,5«. 

10.8  , 

59,5  , 

62,1  . 

\      89,2  . 

>      69,6 . 

8,8  . 

64,2  . 

67,1  . 

96,2  , 

,      69.8  . 

2,4  . 

65,5  , 

68,4  . 

97,6  . 

1       70,1  , 

1,5  , 

66.4  . 

69,3  , 

98,5  , 

,       70,2. 

rstallisa 

itionen   ans 

1  Hammelf 

ett. 

49,4  «.0 

35,5  ",  0 

36,5   > 

50,6  o/o 

72,1  •♦ 

14,3  . 

57,8  . 

60,37  . 

85,7  , 

70,5. 

7.3  , 

62,7  , 

65,5    , 

92,7  . 

70.6. 

4,0. 

65,5  . 

68,1     . 

96,0  . 

70,9. 

3,5  . 

67,0  . 

70,0    . 

96,5  , 

72.5. 

Wie  man  aus  diesen  Tabellen  ersieht,  ist  bei  allen  drei  Fetten  von  Anfang  an 
und  bei  allen  Krystallisationen  der  auf  oleinfreie  Substanz  berechnete  Tristearingebalt 
ungefähr  der  gleiche.  Daraus  folgt  mit  Notwendigkeit,  daß  die  Anreicherung  «n 
Stearin  beim  Umkrystallisieren  nur  auf  eine  Verminderung  des  Oleingehaltea  zuröct 
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zuführen  ist.  Ferner  ergibt  sich  daraus  unzweifelhaft,  daß  der  Unterschied  in  der 
Krystallforin  der  Kinds-  und  Hammelfettkrystalle  einerseits  und  der  Schweinefettkrystalle 
andererseits  nicht  durch  den  Stearingehalt  bedingt  sein  kann,  da  dieser  ja  bei  allen 
drei  Krystallarten  ungefähr  gleich  groß  ist 

Man  könnte  sich  indessen  noch  fragen,  ob  die  verschiedene  Krystallforin  auf 
den  Oleingehalt  zurückzuführen  sei,  welcher  bei  Rinds-  und  Hammelfett  wesentlich 
geringer  ist,  als  bei  Schweinefett.  Wenn  man  aber  berücksichtigf,  daß  schon  nach  der 
ersten  Krystallisation  dieser  Unterschied  fast  ausgeglichen  ist  und  daß  bei  den  späteren 
Xrystallisationen  das  Verhältnis  geradezu  umgekehrt  wird,  indem  Rinds-  und  Hammel- 
fettkrystalle Olein  länger  und  in  größerer  Menge  zurückhalten,  als  die  Schweinefett- 
krystalle, so  kann  man  nicht  länger  darüber  im  Zweifel  sein,  daß  auch  das  Olein 
nicht  die  Ursache  der  verschiedenen  Kry stallform  ist 

Worin  man  aber  diese  Ursache  zu  suchen  hat,  darüber  wird  der  nächste  Ab- 
schnitt Aufschluß  geben. 

TV.  Untersuchung  der  aus  Rinds-,  Hammel-  und  Schweinefett  dargestellten 

Krystalle. 

Wie  schon  erwähnt  wurde,  enthielten  unsere  Krystalle,  obschon  sie  ihren  Schmelz- 
punkt durch  wiederholtes  Umkryatallisieren  nicht  mehr  änderten,  immer  noch  Olein. 
So  fand  sich  nach  10-maliger  Krystallisation  bei  den  Krystallen 

aus  Schweinefett  die  Jodzahl  0,15  entspr.  0,2 ^/o  Olein 
„     Rindsfett  „         „         0,85       „       1,0  „       „ 

„     Hammel  fett      „         „         2,50       „       2,9  „       „ 

Ähnliches  berichten  Holde  und  Stange^)  von  ihren  Untersuchungen  der 
festen  Preßrückstände  aus  Knochenöl.  Obwohl  es  durch  wiederholtes  Umkrystallisieren 
aus  verschiedenen  Lösungsmitteln  nicht  gelang,  die  Krj'stalle  oleinfrei  zu  erhalten,  war 
doch  nicht  anzunehmen,  daß  oleinhaltige  gemischte  Glyceride  vorlagen,  denn  schon 
ein  Monooleodistearin  C3H5(Ci8H3302)  (Ci8Hg502)2  würde  33®/o  Olein  enthalten.  Das  in 
den  Krystallen  noch  vorhandene  Olein  war  demnach  als  festanhaftende  Verunreinigung 
zu  betrachten  und  es  mußte  versucht  werden,  dieselbe  zu  entfernen.  Dieses  Ziel  wurde 
schließlich  durch  einen  Kunstgriff  erreicht,  welcher  sich  auf  Grund  folgender  Über- 
legung ergab: 

Es  erschien  nicht  ausgeschlossen,  daß  das  bei  der  Behandlung  von  oleinhaltigen 
Fetten  mit  HübTscher  Lösung  entstandene  Chlorjodstearin  beim  Umkrystallisieren 
sich  anders  verhalten  würde  als  Olein.  Zugleich  konnte  auf  diesem  Wege  die  Frage 
entschieden  werden,  ob  das  Olein  nur  mechanisch  beigemengt  oder  chemisch  gebunden 
sei.  Wenn  es  nämlich  gelang,  nach  dem  Behandeln  der  oleinhaltigen  Krystalle  mit 
überschüssiger  HübTscher  Lösung,  durch  Umkrystallisieren  halogenfreie  Körper  zu 
bekommen,  so  war  damit  auch  der  sichere  Beweis  erbracht,  daß  das  Olein  nicht  chemisch 
gebunden  sei.  Gelang  dies  aber  nicht,  so  mußte  diese  Frage  offen  bleiben,  indem 
ein  Halogengehalt  ebensowohl  für  eine  chemische  Bindung  sprechen,  als  auch  darauf 
zurückzuführen  sein  konnte,  daß  das  Chlorjodprodukt  durch  Krystallisation  nicht  zu 
entfernen  war.  Die  Versuche  haben  indessen  gezeigt,  daß  es  auf  diesem  Wege  gelingt, 
die  Krystalle  oleinfrei  zu  erhalten. 


')  Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1901,  34,  2402;  diese  Zeitschrift  1902,  5,  213. 
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Zu  diesem  Zwecke  verfuhren  wir  folgendermaßen: 

Je  5 — 10  g  Fettkiy stalle  wurden  in  50 — 100  ccni  Chloroform  gelöst  und  mit 
soviel  H  ü  b  1  'scher  Jodlösung  versetzt ,  daß  nach  dem  Stehen  über  Nacht  noch  mis- 
destens  soviel  Jod  im  Überschuß  vorhanden  war,  als  zur  Addition  erforderlich  gevi!?ea 
war.  Hierauf  wurde  der  Jodüberschuß  durch  Natriumthiosulfät  beseitigt  Das  CÜjtj- 
form,  welches  die  Fettkry stalle  gelöst  enthielt,  wurde  im  Scheidetrichter  abgetrennt  nsä 
auf  dem  Wasserbade  abdestilliert  Der  Rückstand  wurde  in  der  7-  bis  10-fici« 
Menge  Äther  unter  Erwärmen  gelöst,  filtriert  und  über  Nacht  bei  10°  stehen  gelases^ 
Die  ausgeschiedenen  gut  abgesaugten  Krystalle  gaben  mit  Kupferozjd  am  Platindiab 
verbrannt  die  für  Halogene  charakteristische  grüne  Flammenfärbung.  Die  Matterlfli^ 
wurden  nicht  weiter  berücksichtigt 

Die  2.  Krystallisation  aus  der  10-  bis  20-fachen  Menge  Äther,  irähiaf: 
10  Stunden  bei  10 — 13^,  lieferte  ebenfalls  noch  ein  halogenhaltiges  Produkt  Dar 
selbe  war  der  Fall  bei  der  3.  Krystallisation  aus  der  10-  bis  20-fachen  Menge  Ätk 
während  6  Stunden  bei  10—13*^.  Die  4.  Krystallisation  aus  der  10-  bis  20-fKb: 
Menge  Äther  über  Nacht  bei  13  —  14^  war  nur  noch  bei  den  Rinds-  und  HHiniDf^- 
fettkrystallen  halogenhaltig,  während  sich  die  Schweinefettkrystalle  als  halogen^  e- 
wiesen.  Da  das  Umkrystallisieren  aus  xlther  bei  Rinds-  und  Hammelf ettkrystalk 
nicht  zu  genügen  schien,  wurden  dieselben  in  50  ccm  Benzol  gelöst  und  mit  dond 
Alkohol  versetzt,  daß  eine  dadurch  entstandene  Trübung  durch  Erhitzen  auf  da 
Wasserbade  wieder  verschwand.  Aus  dieser  Lösung  krystallisierten  beim  St^en  ühs 
Nacht  Krystalle,  welche  immer  noch  halogenhaltig  waren,  und  es  erforderte  iwck 
4-  bis  5-maliger  Umkrj'stallisation  aus  sehr  viel  Äther,  um  die  Krystiille  halogeufw 
zu  bekommen. 

Um  vollständig  sicher  zu  sein,  daß  wirklich  halogenfreie  Körper  vorlagen,  wurif 
noch  folgende  Prüfungsmethode  angewendet: 

0,1  g  der  Krystalle  wurden  mit  2  ccm  chlorfreier,  rauchender  Salpetersiffir 
und  0,5  g  reinem  Silbernitrat  in  ein  Rohr  eingeschlossen  und  während  6  StundeD  is 
Bombenofen  auf  180®  erhitzt.  Beim  Verdünnen  des  Rohrinhaltes  mit  Wasser  ffuni- 
keine  Spur  von  Halogensilber  erhalten. 

Die  nach  vorstehender  Weise  gewonnenen  olein-  und  halogenlreien  KiT^tjülr 
zeigten  folgende  Schmelzpunkte: 

[    Schweinefett 51,8«  und  66® 

Krystalle  aus   j    Rindsfett 52,0®     „     63® 

[    Hammelfett 52,0®     „     63® 

Es  hat  sich  demnach,  w^ie  zu  erwarten  war,  der  Schmelzpunkt  der  Schweioefe«- 
krystalle  nur  um  ein  Geringes  verändert,  während  die  Erhöhung  bei  den  Rind*-  ^ 
Hammel fettkrystallen  1  ^/a — 2®  beträgt  Um  uns  zu  überzeugen,  ob  in  diesen  KiT:<ttB* 
einheitliche  Verbindungen  vorliegen,  haben  wir  sie  sodann  noch  aus  verachieifei^ 
Lösungsmitteln:  Äther,  Benzol- Alkohol,  Ligroin  und  Amylalkohol  umkiystoDis«^ 
und  in  keinem  Falle  eine  Veränderung  des  Schmelzpunktes  beobachten  können. 

Wurden  beispielsweise  die  Krj'stalle  aus  der  250-fac)ien  Menge  Äther  »► 
krystallisiert,  so  besaß  die  erste  Krystallisation  den  gleichen  Schmelzpunkt  vie^ 
Krystalle,  welche  erhalten  wurden  durch  Abdesti liieren  der  Hälfte  des  LösungsmÄ*» 

Ebensowenig  trat  eine  Veränderung  der  Schmelzpunkte  ein,  als  die  KjJ^ 
während    einer   Stunde    mit    der    200-fachen    Menge   siedenden   Amylalkohob  «W 


Heptadekyldistearin  aus  Schweinefett. 
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Lirden.  Dies  soll  mit  Rücksicht  auf  eine  Beobachtung  Hansen 's  ausdrücklich 
jtoiit  sein.  Derselbe  hat  nämlich  beim  Umkrystallisieren  von  Hammel-  und  Rinds- 
Ig  aus  Alkohol  und  Äther  Krystalle  vom  Schmelzpunkt  62,5®  erhalten,  die  ihren 
^hmelzpunkt  auch  nach  dem  Umkrystallisieren  aus  Benzol  und  Chloroform  nicht  mehr 
iderten,  und  die  er  als  Palmitodistearin  bezeichnet.  Als  die  Substanz  aber  aus 
Bilendem  Amylalkohol  umkrystallisiert  wurde,  stieg  der  Schmelzpunkt  auf  66,8®.  Aus 
leseui  Verhalten  schließt  Hansen,  daß  sein  Palmitodistearin  sich  bei  der  Siedehitze 
38   Amylalkohols  in  Tristearin  und  Tripalmitin  umgelagert  habe. 

Was  die  Krystallform  anbetrifft,  so  sind  die  Krystalle  aus  Rinds-  und  Hammel- 
ttt  nicht  voneinander  zu  unterscheiden,  unter  dem  Mikroskop  erblickt  man  (bei 
O-f acher  Vergrößerung)  büschelförmig  angeordnete  Nadeln  (Fig.  4  und  5). 

Ganz  anders  ist  das  Bild,  welches  die  Krystalle  aus  Schweinefett  darbieten. 
Lier  hat  man  keine  büschelförmige  Anordnung,  sondern  ein  Haufwerk  einzelner, 
inglichen,  schmalen,  tafelförmigen  Krystalle  (Fig.  6).  Die  Analyse  der  vorstehend 
eschriebenen  Krystalle  lieferte  folgende  Ergebnisse*): 

1.  Rindsfettkrystalle  mit  den  Schmelzpunkten  52®  und  63®. 

Die  Elementaranalysen  und  Verseif ungszahlen  stimmten  sowohl  für  Palmito- 
istearin  C3H5(Ci6H3i02)(CigHg502)2  als  auch  für  ein  isomeres  Glycerid  von  der  Formel 
'3^5(^18^35^2)  (Ci7H380g)2. 

2.  Hammelfettkrystalle  mit  den  Schmelzpunkten  52®  und  63®. 

Die  Elementiiranalysen  und  die  Verseifungszahlen  stimmten  sowohl  für  Palmito- 
istearin  C3H5(CjgH3i02)(C,gH3502)2  als  auch  für  ein  isomeres  Glycerid  von  der  Formel 

8^5(Q8^85^2)    (Ci7Hg302)2. 

3.  Schweinefettkrystalle  mit  den  Schmelzpunkten  51,8®  und  66®. 

Die  Elementaranalysen  und  die  Verseifungszahlen   stimmten  auf  ein   Glycerid 

on  der  Formel  C3H5(Ci7H8302)  (Ci^^Qfi2)2' 

Auf  Grund  der  Analysenergebnisse  erschien  die  Annahme  gerechtfertigt,  daß 
1  den  von  uns  dargestellten  Fe ttkry stallen  gemischte  Glyceride  vorliegen.  Um 
ber  die  Zusammensetzung  und  Konstitution  derselben  ganz  sicheren  Aufschluß  zu 
phalten,  haben  wir  es  für  notwendig  erachtet,  erstens  eine  genaue  Untersuchung  der 
araus  abgeschiedenen  Fettsäuren  vorzunehmen  und  zweitens  zum  Zweck  der  Ver- 
leichung  eine  Anzahl  gemischter  Glyceride  synthetisch  darzustellen. 

Y«  Untersuchung  der  Fettsäuren, 

Als  Material  zur  Untersuchung  benutzten  wir  die  bei  der  Bestimmung  der  Ver- 
sifungszahlen  der  oleinfreien  Krystalle  erhaltenen  Seifenlösungen,  welche  nach  dem 
^erjagen  des  Toluols,  durch  Kochen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  zersetzt  wurden. 
)ie  abgeschiedenen  Fettsäuren  wurden  nach  dem  Erstarren  mehrere  Male  mit  heißem 
V^asser  gewaschen  und  darauf  nach  abermaligem  Erstarren  zwischen  Fließpapier  ge- 
»reßt  und  schließlich  bei  120®  getrocknet. 


^)  Bezüglich  der  analytischen  Belege  sei  hier  und  für  das  Folgende  auf  die  Dissertation 
es  Herrn  Hafner  (Basel  1904)  verwiesen. 

N.M.  42 
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Die  Schmelzpunkte  der  Fettsäuren  waren  bei  den  Kry stallen  aus  Rindifett  un-l 
aus  Hanimelfett  64®;  bei  den  Krystallen  aus  Schweinefett  6<2^ 

Die  Stearinsäure- ßestinimungen  lieferten  folgende  Ergebnisse: 


Fettsäuren  aus 


gefanden 


Stearinsäure 

nach  Abzug 
der  Korrektur 

(0.C05  g)      i 


ProunÜer 

Gekait 


Rindsfett-Krystallen    . 
Hammelfett-Krystallen    . 
Schweinefett-Erystallen  . 


•         •         • 


•         ■ 


0,7460  g 
0,7574  , 
0,5691  . 


0,5284  g 
0,5387  , 
0,3964  , 


0,5234  g 
0,5337  , 
0,3916  , 


70,1  •' 
70,4, 


>» 


?» 


Für  die  Fettsäuren  der  hier  in  I3elracht  koninienden  gemischten  GlyceriJc  ir 
rechnen  sich  folgende  Stearin  säuregeh  alte: 

C^lirjC,^^yfi^)2(C,^U^fi^)  =  69,0  0/0  Stearinsäure 
C,B,{C,,R,fi,),(C,^U^,0,)  =  34,40/0 
C^3H5(Ci«H3,02),(C,7H330,)  =  67,70/0 

Auf  Grund  der  bei  den  Stearinsäurebestiinniun^^en  erhaltenen  Resultate  cwi» 
sich  demnach  mit  Sicherheit,  daß  diese  Glyceride  je  2  Molekfde  Stearinsäure  eothalH 
müssen  und  daß  ein  Glycerid  von  der  Formel  €3115(0, 7H3302)2((/,8Hg502)  nirhl  va 
liegen  kann. 

Die  Trennung  der  Fettsäuren  versuchten  wir  zuerst  durch  fraktionierte  De:Jtilk»« 
im  Vakuum,  wozu  uns  Herr  Professor  Kahl  bäum  in  zuvorkommendster  Weise  öd^ 
seiner  Luftpumpen  zur  Verfügung  stellte. 

Leider  mußten  wir  uns  bei  der  Destillation  eines  Gemisches  von  gleichen  TA 
Stearinsäure  und  Palmitinsäure  überzeugen,  daß  auf  diesem  Wege  eine  Trennung  t^- 
möjiflich  sei,  indem  ein  solches  Gemiscli  unter  nahezu  0  mm  Druck  zum  gn"«** 
Teil  bei  151  —  1 5 2^  überging,  obwohl,  für  sich  allein  destilliert,  unter  gleichen  Dn* 
Verhältnissen  die  Stearinsäure  bei  163 — 164®,  die  Palmitinsäure  bei  145 — 146*  ?ie** 

Wir  gingen  deshalb  auf  die  Methode  von  Heintz*)  zurück,  an  der  wirindcj^J 
einige  Voränderungen  anbrachten,  die  schneller  zum  Ziele  füliren  als  das  bisher  übfc» 
Verfahren,  nach  welchem  man  das  Fett  säuregem  isch  gleich  von  Anfang  an  <itfi 
fniktionierte  Fällung  zu  trennen  versucht. 

Von  einem  Genn'sch  von  70^/0  Stearinsäure  und  30 0/0  Palmitinsäure,  vA'^" 
ung(»fähr  der  Zusammensetzung  der  Fettsäuren  aus  Palmitodistearin  entspricht,  vorifi 
4  g  in  240  ccm  Alkohol  von  95  Vol.-O/o  gelöst  und  die  I^ösung  über  Naclii  :2 
die  Eiskistc  von  Hehner  und  Mitchell  gestellt.  Am  anderen  Morgen  ^v  ^ 
größte  Teil  der  Stearinsäure  auskrystallisiert ,  während  der  vorhandene  Alkohol  ?' 
nügte,  um  die  gesamte  Palmitinsäure  in  Ijösung  zu  halten.  Die  alkoholische  Palü**' 
säui-elösung  wurde  durch  Absaugen  von  der  Stearinsäure  getrennt  und  während  ^ 
Operation  der  Kolben  im  Eiswasser  belassen.  Die  hierbei  erhaltene  Stearinsäure  scfc** 
nach  zweimaligem  ümkrystallisieren  aus  je  100  ccm  Alkohol  konstant  bei  69,2''  ^^ 
war  demnach  rein. 


1)  Journ.  für  prakt.  Chemie  1855.  00,  3. 
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Das  palmitinsäurehaltige  Filtrat,  welches  nur  noch  0,28  g  Stearinsäure  enthalten 
konnte,  wurde  auf  die  Hälfte  konzentriert  und  mit  soviel  alkoholischer  Magnesium- 
aoetatlösung  ^)  versetzt,  als  der  in  Lösung  gebliebenen  Stearinsäure  äquivalent  war. 
Nach  12 — 14-stündigem  Stehen  bei  Zimmertemperatur  wurde  von  dem  ausgeschiedenen 
Niederschlag  abfiltriert,  der  Alkohol  unter  Zusatz  von  etwas  alkoholischer  Natronlauge 
abdestilliert  und  die  Fettsäuren  durch  Kochen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  abgeschieden. 
Die  so  erhaltene  Säure,  aus  20  ccm  Alkohol  umkrystallisiert,  schmolz  bei  58®.  Sie 
wurde  in  50  ccm  Alkohol  gelöst,  mit  1  ccm  Magnesiumacetatlösung  versetzt  und  über 
Nacht  bei  Zimmertemperatur  stehen  gelassen.  Nach  dem  Abfiltrieren  des  Magnesium- 
niederschlages wurde  das  Filtrat  genau  so,  wie  vorstehend  beschrieben,  behandelt.  Die 
aus  Alkohol  umkrystallisierte  Säure  schmolz  jetzt  bei  60,8®.  Nach  einer  dritten 
FäUung  mit  1  ccm  Magnesiumacetat  unter  den  gleichen  Bedingungen  erhielten  wir 
reine  Palmitinsäure  vom  Schmelzpunkt  62,3®.  Dieser  Schmelzpunkt  änderte  sich  durch 
weiteres  Umkrystallisieren  nicht  mehr. 

Genau  nach  diesem  Verfahren  arbeitend,  wurden  sodann  aus  Rinds-  und  Hammel- 
fettkrystallen  die  Stearinsäure  und  Palmitinsäure  in  reiner  Form  abgeschieden. 

Aus  4  g  der  Fettsäuren  der  Rindsfettkrystalle  wurden  2,5  g  {=  89,2  ®/o  der 
theoretischen  Menge)  und  aus  den  Fettsäuren  der  Hammelf ettkrystallc  2,2  g  (:=  80  ®/o 
der  theoretischen  Menge)  bei  69,2®   schmelzende  Stearinsäure  erhalten. 

Der  zweite  Bestandteil  des  Fettsäuregemisches  erwies  sich  als  Palmitinsäure,  die 
schon  nach  der  ersten  Fällung  den  Schmelzpunkt  60®  hatte.  Eine  dritte  Fällung 
nebst  jeweiligem  Umkr}''stallisieren  aus  Alkohol  lieferte  reine  Palmitinsäure  vom 
Schmelzpunkt  62,5®.  Die  Ausbeuten  waren  wegen  der  größeren  Löslichkeit  der 
Palmitinsäiure  viel  geringer  als  bei  der  Stearinsäure  und  betrugen  beispielsweise  bei 
den  Fettsäuren  aus  Rindsfett  nur  33,3  ®/o  der  berechneten  Menge. 

Daß  die  Säuren  einheitlicher  Natur  sind,  ist  durch  Umkrystallisieren  aus  Alkohol 
festgestellt  worden,  wobei  die  auskrystallisierte  sowie  die  in  der  Mutterlauge  verbliebene 
Säure  den  gleichen  Schmelzpunkt  aufwiesen.  Die  Löslichkeit  der  Säuren  in  Alkohol 
stimmte  mit  der  früher  von  uns  ermittelten  überein  ^). 

Auf  Grund  der  bei  der  Analyse,  sowie  bei  der  Untersuchung  der  Fettsäuren 
erhaltenen  Ergebnisse  ist  als  sicher  anzunehmen,  daß  die  aus  Hammelfett 
und  aus  Rindsfett  abgeschiedenen  Krystalle  identisch  sind,  und 
aus  einem  gemischten  Glycerid,  nämlich  aus  Palmitodistearin 
C?3H5(CieH3i02)(C,8H3502)g  bestehen. 

Bei  der  Untersuchung  der  Fettsäuren  der  aus  Schweinefett  gewonnenen  Krystalle 
gelang  es  zunächst  auch  die  Stearinsäure  in  reiner  Form  zu  gewinnen,  allein  die  in 
der  Mutterlauge  gelöst  bleibende  Säure  wies  nach  wiederholten  Fällungen  mit  Magnesium- 
acetat immer  noch  einen  wesentlich  niedrigeren  Schmelzpunkt  auf,  als  Palmitinsäure, 
nämlich  zuletzt  55 — 56®. 

4  g  des  Fettsäuregemisches  wurden  in  240  ccm  Alkohol  von  95  Vol.-®/o, 
gelöst  und  die  Lösung  über  Nacht  in  die  Eiskiste  gestellt.  Am  anderen  Morgen 
wurde  von  der  ausgeschiedenen  Stearinsäure  abgesaugt.  Die  Stearinsäure  schmolz 
nach  zweimaligem  Umkrystallisieren  aus  20  ccm  Alkohol  konstant  bei  69,2®  und  war 


*)  3,76  g  Magnesiumacetat  gelöst  in  100  ccm  Alkohol;    1  ccm  dieser  Lösung  entspricht 
0,1  g  Stearinsäure. 

*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  22. 
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demnach   rein.      Die   Ausbeute    betrug    1,8   g   entsprechend    64,3  ®/o    der   berechDeten 
Menge. 

Die  abgesaugte  Lösung  wurde  auf  die  Hälfte  konzentriert  und  mit  3  oen  al- 
koholischer Magnesiuinacetatlösung  versetzt  Nach  dem  Stehen  über  Nacht  bei  Zimmtt- 
teuiperntur  wurde  von  dem  ausgeschiedenen  Niederschlage  abfiltriert,  der  Alkohol  unttt 
Zusatz  von  etwas  alkoholischer  Natronlauge  abdestilliert,  worauf  die  Fettsäuren  dardi 
Kochen  mit  verdünnter  Schwefelsaure  abgeschieden  wurden.  Die  hierbei  erhalleih 
Säure,  aus  50  ccm  Alkohol  umkiystallisiert,  schmolz  bei  57,5^.  Sie  wurde  in  100  cvm 
Alkohol  gelöst,  mit  1  ccm  alkoholischer  Magnesiumacetatlösung  versetzt  und  öl>.i 
N^icht  bei  Zimmertemperatur  stehen  gelassen.  Nach  dem  Abfiltrieren  des  Magnesiuiu- 
niederschlages  wurde  das  Filtrat  genau  so,  wie  vorstehend  beschrieben,  behandelt.  D^ 
aus  Alkohol  umkrystallisierte  Säure  schmolz  bei  57^.  Eine  dritte  Fällung  mit  1  cim 
Magnesiumacetatlösung  unter  gleichen  Bedingungen  lieferte  nach  dem  Unikry.<tallisieivD 
eine  Säure  vom  Schmelzpunkt  56,8^.  Durch  eine  vierte  auf  gleiche  Weise  aus^gefühit-- 
Fällung  wurde  keine  wesentliche  Veränderung  des  Schmelzpunktes  mehr  bewirkt  Der- 
selbe lag  bei  56,7^. 

Hingegen  gelang  es  nur  durch  sechsmaliges  Umkrystallisieren  aus  Altohol 
schließlich  eine  konstant  bei  55,5^  schmelzende  Säure  zu  erhalten. 

Infolge  dieser  zahlreichen  Operationen  war  indessen  das  Material  so  zusainmeih 
geschmolzen,  daß  es  zu  einer  näheren  Untersuchung  der  Säure  nicht  ausreichte,  wes- 
halb versucht  wurde,  die  Säure  aus  Schweinefett  direkt  zu  gewinnen. 

200  g  Schweinefett  wurden  verseift  und  die  gewonnenen  Fettsäuren  aus  400  ccm 
Alkohol  bei  0^  auskrystallisieren  gelassen.  Das  ölsäurehaltige  Filtrat  wunte  nicht 
weiter  berücksichtigt  Die  Ausscheidung  wurde  nach  dem  Absaugen  und  AbpresM 
in  2  Liter  Alkohol  gelöst  und  bei  0®  über  Nacht  stehen  gelassen.  Die  hierbei  ab- 
geschiedene Stearinsäure  wiu*de  nicht  weiter  verarbeitet. 

Aus  der  Mutterlauge,  welche  die  gesuchte  Säure  enthalten  konnte,  wurden  nark 
dem  Eindampfen  mit  alkoholischer  Natronlauge  die  Fettsäuren  abgeschieden  und  (bibti 
17  g  bei  59®  schmelzende  Fettsäuren  eihalten. 

Diese  Fettsäuren  wurden  in  soviel  Alkohol  gelöst,  daß  bei  längerem  Stehen  bfl 
Zimmertemperatur  keine  Ausscheidung  erfolgte,  hierauf  die  heiße  Lösung  mit  40  ccoi 
alkoholischer  Bleiacetatlösung  ^)  versetzt  und  über  Nacht  bei  Zimmertemperatur  stehec 
gehissen.  Das  Bleisalz  wurde  abfiltriert,  durch  Schütteln  mit  verdünnter  Salzssaure  oiKi 
Äther  zersetzt  Der  Schmelzpunkt  der  auf  diese  Weise  aus  der  Bleifälluug  cu^halteoea 
Fettsäure  war  58 — 59®. 

Das  Filtrat  von  der  Bleifällung  wurde  mit  alkoholischer  Natronlauge  sff 
Trockne  verdampft  Die  daraus  in  üblicher  Weise  abgeschiedene  Fettsäure  schmob 
bei  56 — 57*^.  Nach  zweimaligem  Umkrystallisieren  aus  Alkohol  erhielten  wir  etwa  3;: 
der  bei  55,5^  schmelzenden  Säure. 

Es  ist  noch  zu  versuchen,  ob  sich  die  Ausbeute  verbessern  läßt  wenn  die  feste« 
von  den  flüssigen  Fettsäuren  nicht  durch  KrystaUisation,  sondern  durch  Überfuhr« 
in  die  BleLsalze  und  Behandeln  mit  Äther  nach  dem  von  dem  Einen  von  uns  be- 
schriebenen Verfahren  zum  Nachweise  der  Arachinsäure  *)  getrennt  werden. 


')  3,335  g   Bleiacetat    gelöst  in  100  ccm   Alkohol;    1  com   Losung   entspricht  0.(K>  $ 
Scarinsäure. 

')  Chem.-Ztg.  1695,  1»,  451. 
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Um  überzeugt  zu  sein,  daß  nicht  ein  Säuregemisch ,  sondern  eine  einheitliche 
Säure  vorliege,  wurden  folgende  Versuche  angestellt: 

1.  Die  Säure  wurde  aus  Alkohol  umkrystallisiert,  wobei  die  auskrystallisierende 
und  die  aus  der  Mutterlauge  gewonoene  Säure  den  gleichen  Schmelzpunkt 
(55,5^)  besaßen. 

2.  Die  Säure  wurde  in  Alkohol  gelöst  und  mit  soviel  Magnesiumacetat  versetzt, 
daß  V»  der  Säure  gefällt  werden  mußte:  die  aus  der  Magnesium fällung  und  die 
aus  der  Mutterlauge    abgeschiedene  Säure   hatten   den   gleichen  Schmelzpunkt. 

3.  Eine  mit  Bleiacetat  ausgeführte  Fällung  lieferte  dasselbe  Ergebnis.  Die  Fett- 
säure aus  der  Bleifällung  besaß  denselben  Schmelzpunkt,  wie  diejenige  aus 
der  Mutterlauge. 

Die  Loslichkeitsbestimmung  wurde  zweimal  ausgeführt  und  ergab: 
100  ccm  Alkohol  von  95  VoL-^/o  lösten  bei  0«  0,970  g  und  0,972  g  dieser  Säure. 
Die  Säure  besitzt  demnach  eine  wesentlich  größere  Löslichkeit  in  Alkohol  als  Stcarin- 
und  Palmitinsäure^). 

Die  Bestimmung  des  Molekulargewichtes  durch  Titration  mit  Vio 
N.-Lauge  und  die  Elementaranalyse  stimmten  genau  für  eine  Heptadckyl säure: 

Zur  weiteren  Bestätigung  der  durch  die  Analyse  gefundenen  Zusammensetzung 
dieser  Fettsäure  wurden  noch  das  Magnesiumsalz,  das  Bleisalz  und  das  Silbersalz  dar- 
gestellt und  analysiert 

Das  Magnesium  salz  Mg  (C^.HggOgjg  ist  in  Alkohol  leicht  löslich  und  kann 
aus  heißem,  wässerigem  Alkohol  umkrystallisiert  werden.  Es  enthält  drei  Moleküle 
Krystallwasser,  von  denen  es  zwei  Moleküle  beim  Stehen  im  Vakuumexsikkator  über 
ßcliwefelsäure  verliert,   während  das  dritte  beim  Erhitzen  auf  120^  ausgetrieben  wird. 

Das  Blei  salz  PKCi^HggOg)^  ist  ein  weißes,  nicht  krystallinisches  Pulver, 
welches  in  heißem  Alkohol  leicht,  in  kaltem  schwer  löslich  ist 

Das  Silbersalz  Ag  (Ci7H330a)  bildet  weiße  voluminöse  Flocken  und  ist  in 
Alkohol  leichter  löslich  als  das  Bleisalz. 

Durch  die  vorstehenden  Untersuchungsergebnisse  ist  unzweifelhaft  bewiesen, 
daß  die  aus  Schweinefett  gewonnene  Heptadekylsäure  C17H34O2  chemisch  rein 
und  einheitlich  ist 

Das  aus  Schweinefett  isolierte  Glycerid  ist  demnach  ein  Hepta- 
dekyldistearin  von  der  Formel:  C3H5(Ci7H8802) (Ci8Hg502)2. 

Die  Verschiedenheit  der  Krystallformen  der  Rinds- und  Hamm  el- 
fettkry stalle  einerseits  und  der  Schweinefettkrystalle  andererseits, 
ist  also  nicht,  wie  Hehner  und  Mitchell  annahmen,  durch  bloße 
quantitative  Unterschiede  im  Stearin-  bezw.  Oleingehalt  bedingt 
sondern  sie  beruht  offenbar  darauf,  daß  im  Schweinefett  einebisher 
nicht  bekannte  Fettsäure  vorhanden  ist,  welche  im  Rinds-  und 
Hammelfett  nicht  vorkommt 

Die  ersten  oleinhaltigen  Krystallisationen  dieser  drei  Fette  sind  wohl  als  feste 
Lösungen  von  Palmitodistearin  bezw.  Heptadekyldistearin  in  Olein  oder  gemischten 
oleinhaltigen  Glyceriden  aufzufassen.  Dafür  spricht  auch  das  Verhalten  des  Palmito- 
distearins  und  des  Heptadekyldist-earins  beim  Umkrystallisieren  aus  Äther  unter  Zusatz 

')  Vergl.  diese  Zeitschrift  1903,  6,  22. 
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von  Olein.  Palmitodistearin  wird  dabei  in  spitzen,  zu  Büsdieln  angeordneten  Nadeb 
erhalten,  während  die  schmalen  Tafeln  des  Heptadekyldistearins  deutlich  breittf  uski 
denen  der  ersten  Krystallisation  des  Schweinefettes  gleich  werden. 

Die  erste  Mitteilung  aber  das  Yorkommen  gemischter  Glycedde  in  oatOrlichen  Fettn 
findet  sich  in  dem  im  Jahre  1885  erschienenen  Bache:  «Analyse  und  Verftlschiui^  der  Xik- 
rungsmittel'  von  James  ßelP)-  Dieser  Autor  hat  damals,  gestützt  anf  das  YeriuüteB  d« 
Butterfettes  bei  Behandlung  mit  heißem  Alkohol  —  wobei  nur  ein  Teil  der  Glyceride  der  flsditi^ 
Fettsäuren  in  Lösung  geht,  während  Tributyrin,  welches  man  der  Butter  zugesetzt  hat,  akfa 
mit  Alkohol  vollständig  ausscfaatteln  läßt  —  die  Ansicht  ausgesprochen,  daß  in  der  Butter  m 
gemischtes  Glycerid  vorkomme,  nämlich  ein  Oleobntyropalmitin. 

Nach  einem  Referate  Aber  den  Sitzungsbericht  der  , Chemical  Society*  vom  17.  Jaioar 
1889  ließe  sich  vermuten,  daß  Blyth  und  Robertson')  dieses  gemischte  Glycerid  ans  der 
Butter  abgeschieden  haben.  Es  heißt  dort:  .Die  Verfasser  versuchten  die  Glyceride  de* 
Butterfettes  zu  trennen  durch:  a)  fraktionierte  Krystallisation  des  festen  Teiles  aas  AlkoiM. 
b)  Lösung  in  Äther  und  fraktionierte  Fällung  ans  Alkohol;  c)  Elektrolyse.  Als  wesentliche« 
Resultat  ergab  sich,  daß  Butterfett  aus  festen,  krystallinischen  Fetten  und  einem  öle  besteht 
Das  Verhältnis  ist  ungefähr  45,5  Teile  Butteröl  auf  54,5  Teile  krystalb'niscbe  Fette.  Eu 
krystallinisches  Qlycerid  wurde  abgeschieden,  welchem  die  Verfasser  die  Formel: 

CH5(C4H70,)(C,eH„0,)(C,8H„0,) 

zuschreiben.  Nach  Ansicht  der  Verfasser  besteht  die  Butter  aus  zusammengesetzten  m: 
nicht  aus  einfachen  Triglyceriden. 

In  der  uns  zugänglichen  Literatur  haben  wir  weder  fiber  die  von  James  Bell  aus^i^ 
sprochene  Vermutung,  noch  tlber  die  Eigenschaften  des  von  Blyth  und  Robertson  akge- 
schiedenen  Glycerides  irgend  etwas  Näheres  finden  können,  und  wie  wir  einer  gefl.  brieflickB 
Mitteilung  des  Herrn  Dr.  J.  Lewkowitsch  in  London  entnehmen,  sind  aueb  in  der  eag 
lischen  Literatur  keine  genaueren  Angaben  darüber  enthalten. 

Die  erste  sichere  Mitteilung  von  einem  gemischten  Glycerid  aus  natOrlichem  Fett  be 
trifft  das  von  Heise')  aus  dem  Fett  des  afrikanischen  Fettbaumes  Stearodendron  Stniümami, 
dem  sog.  Mkanifett,  abgeschiedene  Oleodistearin  CsHb(Ci8H3sO,)j  (CigHuO,).  Dieser  Befmd 
Heise 's  wurde  von  Lewkowitsch  in  Zweifel  gezogen,  aber  vonHenriques  und  Kfinif 
bestätigt. 

Ein  Jahr  später  hat  Heise^)  dasselbe  Oleodistearin  aus  dem  Fett  der  Gutiifere  Gar 
cinia  indica  der  sog.  Eokumbutter  dargestellt. 

Das  Jahr  1901  brachte  dann  das  Oleopalmitostearin  G,H5(G,8H3,0i)(G]6tfsiO«)(C,«Bsä 
aus  der  Kakaobutter  von  K 1  i m o n t ') ,  ein  Oleodistearin  von  Fritzweiler')  ebenfalls  ib 
Kakaobutter  und  ein  Glycerid  von  der  Zusammensetzung  G|H5(G]7HssO«)«(Gi«HmOi)  ,  welcfas 
Holde ^)  im  Olivenöl  fand. 

In  seiner  1902  erschienenen  Abhandlung  .Über  das  Vorkommen  gemischter  Fettsiiuv- 
glyceride  in  tierischen  Fetten*  beschreibt  Hansen^)  eine  Anzahl  gemischter  Glyceride,  dbf 
er  aus  Hammel-  und  Rindstalg  dargestellt  und  für  Palmitodistearin  G3H5(GisU9,Oi)(C,9Hjs0xV 


>)  Holde,  Mittig.  aus  d.  Kgl.  Versuchsanstalt  1902,  20,  63. 
«)  Chem.-Ztg  1889,  13,  128. 

')  Arbeiten  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1896,  12,  540. 
*)  Arbeiten  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1897,  18,  306. 

')  Sitzungsber.  der  Kaiseri.  Akademie  der  Wissenschaften  in  Wien,  Math.-naturw.  Ki.  H 
Ahtig.  II,  6.  Dez.  1901. 

°)  Arbeiten  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1902,  18,  371. 

^)  Mittig.  aus  den  Kgl.  technischen  Versuchsanstalten  1902,  20,  63. 

«)  Archiv  für  Hygiene  1902,  42,  1. 
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Stearodipalmitin  C3HB(C,8H,50,)(C,eH8,0,)„  Oleodipalmitin  CsHßlC.sHsAXCi.HsiO,),  und  Stearo- 
palmitoolein  C,H5(Ci8H2BOs)(GisH3iOi)(Cj8Ha80«)  gehalten  hat. 

Ganz  kürzlich  haben  Part  heil  und  Ferriö*)  im  Menschenfett  ein  Stearodiolein  ge~ 
funden,  über  dessen  Eigenschaften  jedoch  nichts  Näheres  angegeben  ist. 

Mit  den  Fettsäuren   von   der  Formel  Ci7Hg^02  hat  es  eine  eigene  Bewandtnis. 

In  seinem  Buche  ,Recherches  chimiques  sur  les  corps  gras  d'origine  animale'  erwähnt 
Chevreul  Seite  77  mehrere  Fettsäuren,  die  er  aus  Menschenfett,  Schweinefett,  Jaguarfett 
und  Gänsefett  dargestellt  hat  und  deren  Schmelzpunkte  zwischen  55°  und  60°  lagen. 

Diese  Fettsäuren  hat  er  als  Margarinsäure  bezeichnet.  Nachdem  aber  Heintz')  nach- 
gewiesen hatte,  daß  die  sog.  Margarinsäuren  von  Chevreul,  sowie  die  von  Heintz  selbst  aus 
Menschenfett  dargestellte  und  zuerst  fflr  einheitlich  gehaltene  Anthropinsäure  ')  nichts  anderes 
seien  als  Gemische  von  Stearinsäure  und  Palmitinsäure,  nahm  man  allgemein  die  von  Heintz 
ausgesprochene  Ansicht,  daß  Fettsäuren  von  der  Formel  CnHsiOi  in  nattirlichen  Fetten  nicht 
vorkämen,  als  richtig  an. 

Eine  später  von  G  o  1 1  e  t  ^)  aus  OlivenOl  abgeschiedene  und  als  Margarinsäure  he- 
zeichnete  Fettsäure  vom  Schmelzpunkt  60°  hat  Heintz^)  als  Palmitinsäure  erkannt. 

Dagegen  haben  Becker*)  und  Heintz')  fast  gleichzeitig  Margarinsäure  synthetisch 
aus  Cyancetyl  (ersterer  vom  Jodcetyl,  letzterer  von  Cetylschwefelsaurem  Kalium  ausgehend) 
dargestellt,  und  zwar  hatte  die  Becker*sche  Margarinsäure  den  Schmelzpunkt  52°— 53°,  die 
Heintz'sche  dagegen  den  Schmelzpunkt  59,9°. 

Ob  eine  von  Ebert")  aus  Leichenwachs  gewonnene  Säure  (G17H84O2)  mit  dem  Schmelz- 
punkt 59°  wirklich,  wie  Ebert  annimmt  eine  einheitliche  Margarinsäure  war,  ist  unentschieden 
geblieben. 

1879  hat  sodann  Krafft*)  eine  Margarinsäure  vom  Schmelzpunkt  59,8°,  durch  Oxy. 
dation  des  durch  trockene  Destillation  von  Baryumstearat  mit  Baryumacetat  erhaltenen  ge- 
mischten Eetons  dargestellt,  die  demnach  mit  der  Heintz  sehen  Margarinsäure  identisch 
sein  därfte. 

G6rard'°)  gelang  es  1890,  aus  dem  fetten  Ol  der  Samen  von  Datura  Stramonium  eine 
Silure  OnUzS^i  in  reinem  Zustand  abzuscheiden,  die  bei  54,5°  schmolz  und  die  er  als  Daturasäure 
bezeichnete. 

Die  Existenz  dieser  Säure  ist  von  Armand  bezweifelt,  von  Gerard")  aber  aufrecht 
erhalten  worden. 

Vor  kurzem  fand  Holde  ^''j  im  Olivenöl  ebenfalls  eine  Säure  G17HS4O2  vom  Schmelzpunkt 
53—55°,  die  er  indessen  bisher  noch  nicht  in  vollkommen  reinem  Zustand  gewinnen  konnte 
und  in  der  er  als  Hauptbestandteil  Daturinsanre  ^')  vermutet. 


0  Archiv  der  Pharmazie  1903,  241,  567. 

^)  Jonmal  f.  praktische  Ghemie  1855,  66,  T,  8. 

')  Journal  f.  praktische  Ghemie  1855,  66,  1,  9. 

*)  Jahresber.  f.  Ghemie  1854,  460. 

»)  Jahresber.  f.  Ghemie  1854,  461. 

«)  Jahresber.  f.  Ghemie  1857,  354;  Joum.  f.  praktische  Ghem.  72,  126. 

')  Jahresber.  f.  Ghemie  1857,  355;  Joum.  f.  praktische  Chem.  72,  173. 

»)  Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1875,  8,  775. 

•)  Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1879,  12.  1673. 
'°)  Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1890,  28,  688. 
")  Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1896,  29,  278. 
'^)  Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1901,  34,  2404. 
'')  Mittig.  Kgl.  techn.  Versuchsanstalt  1902,  20,  64. 
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Auch  wir  sind  noch  nicht  in  der  Lage  zu  entscheiden,  ob  die  aus  SchiFeMieft4; 
abgeschiedene  Heptadekylsäure  mit  Daturinsäure  identisch  ist  oder  nicht.  Das  Sta- 
dium dieser  Säure  wird  fortgesetzt  werden. 

In  der  nachstehenden  Tabelle  sind  einige  für  die  Untersuchung  der  Palmitiih. 
Heptadekyl-  und  Stearinsäure  in  Betracht  kommenden  Zahlen  übersichtlich  zusammes- 
gestellt: 


Bezeichnung  der  Säure 

Molekular- 
Gewicht 

Sfturezalil 

Kohlen- 
stoff 

Wasser- 
stoff 

Sehmelx- 
pnnkt 

bei€>  a 

100  CCB 

Alkohvi 
C9&  V«,L-», 

Palmitinsäure  (OieHgsOx)      .    . 
Heptadekylinsäure  (CivHsiOg)  . 
Stearinsäure  (GigHaeOg)   .    .    . 

256,34 
270,34 
284,36 

218,7 
207,7 
197,2 

74,90 
75,47 
75,95 

12,60 
12,69 

12,80 

62,5'> 
55,50 
69,20 ; 

0^; 
0,97  , 
0,12, 

Tl.  Synthese  gemischter  Fettsäureglyceride. 

Nachdem  es  gelungen  war,  aus  tierischen  Fetten  zwei  verschiedene  gemiBdilr 
Glyceride  in  analysenreiner  Form  abzuscheiden  und  deren  Zusammensetzung^  feslio- 
stellen,  hegten  wir  den  Wunsch,  die  Konstitution  dieser  Glyceride  auch  noch  duni 
direkte  Synthese  zu  beweisen.  Zu  diesem  Zwecke  beabsichtigten  wir  lu^prüiigiic-k 
Mono-  und  Diglyceride  darzustellen,  um  dieselben  nachher  in  gemischte  Triglyceiii' 
überzuführen. 

Nachdem  wir  bereits  Palmitodistearin  auf  diesem  Wege  erhalten  hatten,  ei^hkii 
die  Arbeit  von  Guth  ^)  „Über  synthetisch  dargestellte,  einfache  und  gemischte  GIyceriDe»«rf 
fetter  Säuren",  worin  eine  neue  Methode  zur  Synthese  von  gemischten  Glyceriden  b^ 
schrieben  ist,  welche  vor  der  Methode  von  Scheij^),  deren  wir  uns  bedient  hsiin, 
den  Vorzug  zu  besitzen  schien,  über  die  Stellung  der  Säurereste  im  Molekül  Auf- 
schluß zu  geben. 

Aus  diesem  Grunde  haben  wir  uns  bei  den  späteren  Synthesen  der  MethoJr 
von  Guth  bedient. 

/?  -  D  i  s  t  e  ar  i  n  CjHj  (CigHjsOg)  (CjgHgsOj)  (OH). 

Dieses  Distearin  wurde  erhalten,  als  zum  Zwecke  der  Darstellung  von  Modo- 
stearin  gleiche  Gewichtsteile  Stearinsäure  und  Glycerin  nach  der  Methode  von  Scher; 
unter  vermindertem  Druck  erhitzt  wurden.  Nach  Berthelot  soll  man  durch  Crhitzes 
gleicher  Gewichtsteile  Stearinsäure  und  Glycerin  während  36  Stunden  im  Sinschmt^' 
röhr  auf  200^  vorwiegend  Monostearin  erhalten. 

30  g  Stearinsäure  vom  Schmelzpunkt  69,2°  wurden  mit  30  g  chemisch  reiöeaj 
Glycerin  vom  spezifischen  Gewicht  1,26  im  Fraktionierkolben  unter  verniindeiteni 
Druck  in  einem  Sandbade  auf  203°  erhitzt.  Während  der  ganzen  Zeit  ging  dordi 
eine  Kapillare,  welche  in  die  im  Fraktionierkolben  enthaltene  Schmelze  eintauchte,  «fl 
durch  Schwefelsäure  und  Natronkalk  getrockneter  Luftstrom  zur  Entfernung  des  Ha 
der  Reaktion  gebildeten  Wassers. 


')  Zeitschr.  f.  Biologie  1902,  [NF]  36,  78. 

-)  Roceuil  des  travaux  chimiques  des  Pays-Bas  et  de  la  Belgique  1899,  18,  172. 
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Nach  8-stün(ligem  Erhitzen  fand  keine  sichtliche  Wasserabscheidung  mehr  statt 
und  es  war  nach  Ablauf  dieser  Zeit  auch  keine  freie  Fettsäure  mehr  vorhanden. 

Das  etwas  gelb  gefärbte  Reaktionsprodukt  wurde  zur  Entfernung  des  über- 
schüssigen Glycerins  mit  heißem  Wasser  mehrmals  ausgeschüttelt  und  die  erstarrte 
Masse  zuerst  aus  Alkohol  und  dann  mehrei'e  Male  aus  Äther  umkrystallisiert,  bis  die 
Substanz  konstant  bei  74,2^  schmolz. 

Die  Analysen  stimmten  auf  Distearin;  Monostearin  hatt«  sich  nur  in  geringer 
Menge  gebildet. 

a  -  D  i  s t e  a  r  i  n  C3H5  (CigHa^Oa)  (OH)  G.^'H.fi,). 

Das  a-Distearin  stellten  wir  dar  aus  a-Dichlorhydrin  und  Stearinsäure  nach 
Guth,  wobei  aus  dem  von  C.  A.  F.  Kahlbaum  bezogenen  Präparat  die  bei 
173 — 174^  siedende  Fraktion  benutzt  \vurde,  nachdem  eine  Chlorbestimmung  nach 
Carius  ergeben  hatte,  daß  dieselbe  aus  rcinem  Dichlorhydrin  bestand. 

Nach  Guth,  dessen  Verfahren  wir  etwas  vereinfacht  zu  haben  glauben,  werden 
die  Natronsalze  der  Fettsäuren  durch  Losen  derselben  in  Alkohol  und  Eintragen  der 
berechneten  Menge  Natriumalkoholat  bereitet.  Statt  dessen  haben  wir  die  Stearin- 
säure einfach  in  alkoholischer  Lösung  mit  alkoholischer  Natronlauge  unter  Zusate  von 
Phenolphtalein  genau  neutralisiert.,  den  Alkohol  abdestillieit  und  die  gepulverte  Stearin- 
seife in  einem  Kolben  unter  vermindertem  Druck  mit  vorgelegtem  Natronkalk-Rohr  im 
ölbade  bei  125^  getrocknet.  Da  ferner  nach  Guth  die  Einführung  der  Stearinsäure 
schon  bei  140 — 150^  vor  sich  gehen  soll,  während  das  a-Dichlorhydrin  erst  bei  176° 
siedet,  vermochten  wir  nicht  einzusehen,  zu  welchem  Zwecke  das  Reaktionsgemisch  im 
zugeschmolzenen  Rohre  erhitzt  werden  sollte,  und  es  hat  sich  denn  auch  in  der 
Tat  gezeigt,  daß  die  Reaktion  ebensogut  im  offenen,  mit  Natronkalk-Rohr  versehenen 
Kolben  beim  Erhitzen  im  Ölbad  auf  170^  vor  sich  geht  Es  hat  dies  noch  den 
Vorteil,  daß  die  getrocknete  Stearinseife  nicht  mehr  umgefüllt  zu  werden  braucht. 

Nach  zehnstündigem  Erhitzen  wurde  der  Kolbeninhalt  mit  Wasser  ausgekocht, 
die  dabei  sich  abscheidende  ölige  Schicht  in  Äther  gelöst  und  zum  Umkrystallisieren 
hingestellt. 

Ein  zweimaliges  Umkrystallisieren  aus  Äther  genügte  meist  zur  Gewinnung 
eines  ungefärbten  Produktes;  war  dies  nicht  der  Fall,  so  wurde  in  Benzol  gelöst, 
nach  Zusatz  von  etwas  Blutkohle  während  einer  Stunde  am  Rückflußkühler  gekocht 
und  nach  dem  Filtrieren  das  Distearin  durch  Alkohol  ausgefällt. 

Das  aus  Äther  umkrystallisierte  a-Distearin  hatte  genau  den  von  Guth  ange- 
gebenen Schmelzpunkt  72,5. 

/y-Palmitodistearin  C3H5(Cj8H3502)(CieH3A)(Ci8H3502). 

Die  Darstellung  dieses  bisher  noch  nicht  bekannten  Glycerides  gelang  in  ähn- 
licher Weise ,  wie  wir  es  für  das  a-Palmitodistearin  beschrieben  haben  ^).  Das  /J-Pal- 
mitodistearin  krystallisiert  aus  Äther  in  mikroskopisch  kleinen,  zu  Büscheln  vereinigten 
Nädelchen.  Aus  dem  Schmelzflusse  erstarrt,  zeigt  es  deutlich  zwei  Schmelzpunkte, 
nämlich  62,2®  und  62°.  In  krystalliuischem  Zustande  schmilzt  es  nur  einmal  bei  63,0". 
Auch  sonst  ist   es  dem  a-Palmitodistearin  zum  Verwechseln  ähnlich. 

Durch  Kochen  mit  Amylalkohol  wird  es  nicht  verändert 


^)  Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1903,  80,  2767. 
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a.  GnsiBsttci. 


/J-Heptadekyldistearin  C8H5(Ci8H8508)(Ci7H330j)C,8H35O,). 

3,7  g  a-Distearin  wurden,  wie  früher  beschrieben,  mit  der  berechneten  Menge 
(1,6  g)  der  aus  Schweinefett  isolierten  Heptadekylsäure  im  Fraktionskolben  unter  r«- 
minderteni  Druck  20  Stunden  lang  im  Sandbade  bis  auf  200®  erhitzt. 

Nach  dem  Neutralisieren  der  noch  vorhandenen  Säure  mit  Kalilauge  und  Env 
fernen  der  entstandenen  Seife  durch  Ausschütteln  mit  heißem  Wasser,  wurde  «fe 
braune  Masse  zur  Entfärbung  in  Benzol  mit  Tierkohle  gekocht,  dann  filtriert  odJ 
mit  Alkohol  ausgefällt,  wobei  das  Triglycerid  farblos  und  durch  öfteres  Umkryslalj- 
sieren  aus  Äther  konstant  schmelzend  erhalten  wurde. 

Aus  dem  Schmelzflusse  erstarrt  zeigt  es  deutlich  zwei  Schmelzpunkte,  nämlk^ 
51,8  und  66,0®.     In  kr^^stallinischem  Zustand  schmilzt  es  nur  einmal  bei   66®. 

Aus  Äther  krystallisiert  das  Heptadekyldistearin  in  mikroskopisch  kleinen,  abfT 
wohl  ausgebildeten  länglichen  Tafeln  mit  schief  abgeschnittenen  Enden. 

Es  ist  demnach  in  seinen  Eigenschaften  vollkommen  identi^ri 
mit  dem  aus  Schweinefett  abgeschiedenen  gemischten  Glycerid  ddl 
durchaus   verschieden   von   dem   Palmitodistearin. 


Synthese  ölsfiarebaltiger,  gemischter  Glycerido. 

Guth  sagt  hierüber:  „Einige  Versuche,  ein  Oleodipalmitin  und  Oleostearopalmitb 
zu  gewinnen  waren  nicht  von  Erfolg  begleitet;  die  bei  der  Darstellung  teilweise  ver- 
harzten Produkte  ließen  sich  nicht  in  reinem  Zustande  abscheiden". 

Da  Guth  aber  Mono-,  Di-  und  Triolein  hat  darstellen  können,  so  erschien  e> 
auffallend,  daß  bei  der  Einführung  von  Ölsäure  in  Stearin-  oder  palmitinsaurehaltap 
Diglyceride  Verharzung  eintreten  sollte.  In  der  Tat  haben  denn  auch  unsere  Ver- 
suche gezeigt,  daß  die  Synthese  oleinhaltiger  Glyceride  möglich  ist ,  obwohl  & 
Reaktion  nicht  so  einfach  verläuft,  wie  bei  der  Herstellung  von  gemischten  Glyceride^ 
aus  Palmitin-  und  Stearinsäure  allein. 

Die  dabei  sich  einstellenden  Schwierigkeiten  bestehen  aber  nicht  in  Verharzungoi 
welche  der  Isolierung  des  Reaktionsproduktes  hinderlich  wären,  sondern  es  hat  sich  Sc 
bemerkenswerte  Tatsache  ergeben,  daß  bei  der  Einwirkung  von  Ölsäure  taf 
Dipalmitin  undDistearin  ganz  beträchtliche  Mengen  von  Tripalmi- 
tin  bez w.  Tristearin  gebildet  werden,  während  die  Ausbeuten  an  Oleoilipalnii- 
tin  und  Oleodistearin  verhältnismäßig  gering  sind. 

Es  ist  klar,  daß  unter  diesen  Umständen  d.  h.  in  Anbetracht  der  hierb^  sUU- 
findenden  molekularen  Umlagerungen  eine  Beurteilung  der  Stellung  der  versehiedenec 
Säuregruppen  in  den  oleinhaltigeu  Glyceriden  nicht  möglich  ist. 

Oleodistearin  aus  a-Distearin. 

4  g  a-Distearin  und  2  g  Ölsäure^)  (entspr.  20 ^/o  Überschuß)  wurden  in  de« 
gleichen  A  pparat,  der  zur  Darstellung  der  anderen  gemischten  Glyceride  gedient  hiUf. 
während  10  Stunden  auf  200^  unter  vermindertem  Druck  erhitzt.  Um  eine  Oxydatiufl 
der  Ölsäure  zu  vermeiden,  wurde  statt  Luft  Wasserstoff  durch   die  Kapillare  gesaii^ 


^)  Die  Ölsäure   (von  C.  J.  F.  Kahlbaum  bezogen)   hatte   die  Jodzahl  90,9   geg«Dikr 
der  berechneten  90,7. 
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Die  nur  schwach  gefärbte  und  keinerlei  Schmieren  aufweisende  R&^ktionsmasse 
wurde  in  warmem  Wasser  suspendiert,  unter  Schütteln  die  überschüssige  Fettsäure 
durch  Kalilauge  neutralisiert  und  die  entstandene  Seife  durch  Ausschütteln  mit  Wasser 
entfernt. 

Die  fettsäurefreie  Masse  wurde  in  100  ccm  Äther  gelöst,  und  bei  15®  stehen 
gelassen.  Es  bildete  sich  eine  krystallinische  Ausscheidung,  von  welcher  abfiitriert 
wurde.  Das  Filtrat  auf  die  Hälfte  konzentriert  und  bei  15®  stehen  gelassen,  ergab 
nochmals  eine  krystallinische  Ausscheidung.  Das  Filtrat  (F)  von  dieser  Ausscheidung 
wurde  vorläufig  beiseite  gestellt. 

Die  beiden  krystallinischen  Ausscheidungen  wurden  vereinigt,  in  50  ccm  Äther 
gelöst  und  bei  15®  zum  Krystallisieren  hingestellt.  Nach  dem  Absaugen  und  Trocknen 
schmolz  diese  Substanz  bei  54®  und  70,5®,  und  nach  abermaligem  Umkrystallisieren 
aus  Äther  bei  54®  und  71®.  Das  sind  die  für  Tristearin  charakteristischen  Schmelz- 
punkte, und  es  ergaben  dann  auch  die  Analysen,  daß  wirklich  dieses  Triglycerid  in 
reiner  Form  vorlag.     Die  Ausbeute  betrug  2,2  g. 

Das  Oleodistearin  mußte  demnach  in  dem  ätherischen  Filtrat  (F)  geblieben  sein. 

Beim  Verdunsten  des  Äthers  erhielten  wir  einen  öligen  Rückstand,  der  in 
wenig  Benzol  gelöst  und  mit  soviel  Alkohol  versetzt  wurde,  daß  der  hierbei  ent- 
standene Niederschlag  beim  Erwärmen  sich  wieder  auflöste.  Beim  Abkühlen  in  Eis- 
wasser unter  fortwährendem  Schütteln  schieden  sich  weiße  Flocken  aus,  die  rasch  ab- 
gesaugt und  so  oft  aus  Äther  und  Alkohol  umkrystallisiert  wurden,  bis  der  Schmelz- 
punkt konstant  blieb. 

Die  Ausbeute  betrug  1,5  g  eines  bei  28 — 30®  und  42®  schmelzenden  Körpers, 
dessen  Analyse  ergab,  daß  er  aus  reinem  Oleodistearin  bestand. 

Wie  wiederholte  Versuche  gezeigt  haben,  ist  es  auf  die  Ausbeute  ohne  wesent- 
lichen Einfluß,  ob  die  äquivalente  Menge  oder  ein  massiger  Überschuß  von  Ölsäure 
angewendet  wird, 

Oleodistearin  aus  /?-Distearin. 

3  g  /f-Distearin  und  1,5  g  Ölsäure  (20®/o  Überschuß)  wurden  genau  in  der 
gleichen  Weise,  wie  vorstehend  beschrieben,  verarbeitet 

Auch  hierbei  bildeten  sich  beträchtliche  Mengen  Tristearin  und  das  Oleodistearin 
wurde  nur  in  geringer  Menge  erhalten.  Es  besaß  genau  die  gleichen  Eigenschaften 
wie  das  aus  a-Distearin  erhaltene  Oleodistearin.     Schmelzpunkte:  29® — 31®  und  42®. 

Da  bei  der  Darstellung  der  Oleodistearine  aus  c-  und  /J-Distearin  Tristearin  ent- 
steht, woraus  auf  molekulare  Umlagerungen  zu  schließen  ist,  muß  die  Frage  nach  der 
Stellung  der  Säuregruppen  in  diesen  Oleodistearinen  offen  bleiben. 

Folgendes   sind   die   bei  den    bisher  beschriebenen  Oleodistearinen  beobachteten 

Schmelzpunkte : 

Oleodistearin  aus  Schmelzpunkt 

Mkanifett  (Heise) 27<>-28'»  u.  44^-45« 

,         (Henriques  u.  Künne) 39«-40<»  u.  45^— 46« 

Kokumbutter  (Heise) 27^— 28^  u.  440-44,5<^ 

Kakaobutter  (Fritzweiler) 44°-45« 

Synthetisch  dargestelltes   (  aus  a-Distearin  (Kreis  und  Hafner)     .  28^—30^  u.  42^ 


I 


Oleodistearin  \  aus  /?-        ,  ,  ,  „  .      29*^—31''  u.  42« 

Die  synthetisch  dargestellten  Oleodistearine  haben  demnach  einen  etwas  niedrigeren 
Schmelzpunkt  als  die  bisher  bekannt  gewordenen  natürlich  vorkommenden  Oleodistearine. 


668  H.  Kreis  und  A.Hafner,  Gemischte  Fettsäureglyceride.  [i**!!^!"' a.^SSäS 

Hansen  hat  schon  zu  einer  Zeit,  als  unsere  Untersuchungen  noch  nicht  ab?- 
schlossen  waren,  gestützt  auf  experimentelle  Befunde  die  Ansicht  ausgesprochen,  fc 
seien  im  Rinds-  und  Hammelfett  keine  einfachen,  sondern  nur  gemischte  Glycöü  i 
enthalten,  von  denen  er  Palmitodistearin ,  Stearodipalmitin ,  Oleodipalmitin  und  N- 
mitooleostearin  aus  den  genannten  Fetten  isoliert  haben  will.  Allein  ^  darf  aos  gut>: 
Gründen  bezweifelt  werden,  ob  die  von  Hansen  dargestellten  Substanzen  wiitlk* 
das  gewesen  sind,  wofür  er  sie  betrachtet  hat,  nämlich  reine  gemischte  GlTcemr 
Vielmehr  liegen  jetzt  genügende  Anhaltspunkte  zu  der  Annahme  vor,  daß  H ansei 
nur  Gemische  von  verschiedenen  Gljceriden  unter  den  Händen  gehabt  hat  Zu  dieser 
Auffassung  ist  man  wohl  in  Anbetracht  folgender  Tatsachen  berechtigt: 

Zunächst  ist  festgestellt  worden,  daß  man  durch  einfaches  UmkrystallisieK 
Palmitodistearin  aus  Rinds-  und  Hammelfett  nicht  oleinfrei  erhalten  kann. 

Sodann  gibt  Hansen  von  seinem  Palmitodistearin  ausdrücklich  an,  daß  es  srt 
beim  Umkrystallisieren  aus  Amylalkohol  in  Tristearin  und  Tripalmitin  gespalten  bsbt 
Dem  steht  die  Tatsache  gegenüber,  daß  weder  das  aus  natürlichen  Fetten  abgeschiedeK. 
noch  das  synthetisch  dargestellte  Palmitodistearin  bei  einstündigem  Kochen  mit  Amy. 
alkohol  irgendwelche  Veränderung  erleidet.  Es  kann  demnach  als  sicher  angeDoniD.f-: 
werden,  daß  die  von  Hansen  als  Palmitodistearin  angesprochene  Substanz  ke» 
reine  und  einheitliche  Verbindung  gewesen  ist. 

Ferner  muß  die  Existenz  seines  Oleodipalmitins  vom  Schmelzpunkt  48*  be- 
zweifelt werden,  weil  die  bis  jetzt  bekannt  gewordenen  Ol  codi  Stearine  alle  nieiiri^ 
schmelzen  als  sein  Oleodipalmitin. 

Die  gleichen  Bedenken  sind  bezüglich  des  von  Hansen  beschriebenen  SteaK-di- 
palmitins  vom  Schmelzpunkt  55®  zu  erheben,  indem  die  von  Guth  daigesteüts 
a-  und  /J-Stearodipahnitine  beide  bei  60  ^  also  beträchtlich  höher,  schmelzen. 

Die  von  Hansen  für  die  Reinheit  seiner  Glyceride  angegebenen  analytiscijff 
Belege  können  demgegenüber  nicht  als  maßgebend  in  Betracht  kommen,  da  sie  sH 
auf  Verseifungs-  und  Jodzahlen  beschränken.  Es  ist  aber  schon  oben  gezeigt  wonkn 
daß  bei  den  von  Hansen  bestimmten  Verseif ungszahlen  die  unvermeidlichen  Febk 
viel  größer  sein  müssen ,  als  die  Unterschiede  zwischen  den  Verseifungszahlen  fc 
verschiedenen  stearin-  und  palmitin säurehaltigen  gemischten  Glyceride. 

Durch  die  in  der  vorliegenden  Arbeit  mitgeteilten  Unters uchuniT" 
ergebnisse  ist  wohl  zum  ersten  Mal  der  Beweis  für  das  Vorkoinra«^ 
gemischter  Fettsäureglyceride  in  tierischen  Fetten  einwandsfrt: 
erbracht  worden. 

Aus  Rinds-  und  Hammelfett  wurde  Ptdmitodistearin  C3H5(CjeH3iO2)(C\gHs30jk 
aus  Schweinefett  ein  gemischtes  Glycerid  von  der  Formel  C3H5(Ci7H330g)(C,gH33<\^ 
in  analysenreiner  Form  abgeschieden,  und  die  Zusammensetzung  dieser  Glyeeri«ir 
konnte  durch  die  Analyse  und  durch  die  genaue  Untersuchung  der  daraus  ih^ 
schiedenen  Fettsäuren  sicher  ermittelt  und  endlich  auf  synthetischem  Wege  bestiiif^ 
worden. 

Ferner  ist  mit  Erfolg  die  Synthese  gemischter  ölsäurehaltiger  Glyceride  ausj?^ 
führt  worden  und  es  hat  sich  dabei  die  bemerkenswerte  Tatsache  ergeben,  daß  bw  ^ 
Behandlung  von  Distcärin  mit  Ölsäure  Tristearin  entsteht  ^).    Nimmt  man  noch  hiß»- 

*)  Über  die  Bildung  von  Tripalmitin  bei  der  Einwirkung  von  Ölsäure  auf  Dipalmitia  »^ 
von  Herrn  Hafner  in  seiner  Dissertation  berichtet  worden. 
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daß  zwar  die  a-Diglyceride  und  die  /J-Diglyceride  einer  und  derselben  Fettsäure  im 
Schmelzpunkt  noch  um  2^  voneinander  verschieden  sind,  die  isomeren  gemischten  Tri- 
p^lyceride  im  Schmelzpunkt  dagegen  keine  Unterschiede  mehr  aufweisen,  so  kann  man 
sich  des  Eindrucks  nicht  erwehren ,  daß  die  Stellung  der  Säuregruppen  in  gemischten 
Triglyceriden  zur   Zeit  nicht  zu  bestimmen  ist 

Ein  besonderes  Interesse  dürfte  die  aus  Schweinefett  gewonnene  Heptadekyl säure 
verdienen,  die  zwar  bereits  in  vollkommen  reinem  Zustand  dargestellt,  aber  bezüg- 
lich ihrer  Beziehungen  zur  Daturinsäurc  noch  eingehender  zu  untersuchen  ist. 


Beitrag  zur  Kenntnis  verschiedener  Arten  von  Zimmet. 

Von 

Jos.  Hanus, 

Privatdozent  an  der  böhmischen  Technischen  Hochschule  in  Prag. 

Bis  jetzt  begegnen  wir  bei  der  vorwiegenden  Zahl  von  wissenschaftlichen  Ab- 
handlungen über  Zimmet  mehr  gründlichen  Studien  über  die  mikroskopischen  Eigen- 
tümlichkeiten dieser  Kinde,  als  über  die  chemischen  Eigenschaften.  Man  kann  sich 
über  diese  Erscheinung  auch  nicht  wundern,  da  es  ja  einerseits  bis  jetzt  kein  prak- 
tisches Verfahren  gab,  nach  welchem  man  den  Hauptbestandteil  des  Zimmets,  den 
Zinimetaldehyd,  bestimmen  konnte  und  andererseits  die  Hoffnung  auf  auffallende  quan- 
titative Unterschiede  bei  den  übrigen  Stoffen,  welche  im  Zimmet  vorkommen,  nur 
gering  ist,  während  die  mikroskopischen  Merkmale  der  Struktur  größere  Abweichungen 
aufweisen,  so  daß  die  mikroskopische  Untersuchung  ein  deutliches  Bild  über  die  Rein- 
heit eines  Zimmets  liefert. 

Trotzdem  versuche  ich  in  dieser  Studie  auch  der  chemisch-analytischen  Unter- 
•«uchung  bei  Zimmet  zwecks  der  Qualitätsbestimmung  einen  Weg  zu  bahnen.  Ich 
will  nicht  auf  alle  in  der  Zimmetrinde  vorhandenen  Stoffe  Rücksicht  nehmen,  sondern 
mich  nur  mit  der  prozentigen  Menge  des  wichtigsten  Bestandteiles  beschäftigen,  näm- 
lich mit  dem  Zimmetaldehyd.  Diese  Aufgabe  war  dadurch  erleichtc^rt ,  daß 
es  mir  gelungen  ist,  ein  leicht  ausführbares  und  schnelles  Verfahren  zur  Bestimmung 
dieses  Aldehydes  auszuarbeiten,  auch  für  den  Fall,  daß  nur  eine  kleine  Probe  von 
Zimmet  zu  Gebote  steht.  Die  Einzelheiten  dieses  Verfahrens  beabsichtige  ich  nicht 
zu  beschreiben,  da  dieselben  schon  veröffentlicht  worden  sind  *),  ich  führe  hier  nur  das 
Prinzip  derselben  an: 

Der  gemahlene  Zimmet  wird  mit  Wasserdampf  destilliert,  das  Destillat  mit  Äther 
ausgeschüttelt)  der  Rückstand  nach  dem  Verdunsten  des  Äthers  in  Wasser  suspendiert, 
mit  Semioxamazid  gefällt  und  das  abgeschiedene  Azon  gewogen. 

Ich  habe  mir  aus  einigen  Prager  Geschäften  Proben  von  Zimmetrinde  verschafft 
und  außerdem  die  Firmen  Schimmel  &  Cie.  in  Leipzig,  sowie  Gehe  &  Cie.  in  Dresden 
um  Überlassung  von  Proben  ersucht.  Beide  Firmen  sind  mir  mit  großer  Bereitwillig- 
keit ent^gengekommen,  besonders  hat  mir  das  letztgenannte  Geschäftshaus  neben  ge- 
wöhnlichen Arten  von  Zimmet  auch  Proben  von  Baumrinde  anderer  mit  dem  Zimmet 
verAvandter  Arten  zu  Gebote  gestellt. 


»)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  817. 


670  J.  HaniiS,  Zimmet.  If^^li^i 


[d.ira]ir.-  n. 


Bevor  ich  zur  eigentlichen  Arbeit  schritt,  suchte  ich  mich  zu  üb^zeogen: 

1.  ob  aller  Aldehyd  durch  Destillation  mit  Wasserdampf  zu  gewinnen  ist, 

2.  ob  nicht  ein  Teil  desselben  in  der  Rinde  in  irgendwelcher  Weise  (in  Fora 
von  Glykosiden)  gebunden  ist 

Die  erste  Frage  suchte  ich  in  der  Weise  zu  lösen,  daß  ich  gewogene  Mengen  tob 
reinem  Zimmetaldehyd  in  50  ccm  Wasser  suspendiert  in  Gegenwart  einer  indifferenks 
Substanz  (verschiedene  gemahlene  Baumrinden)  der  Destillation  unterwarf. 

Zur  Destillation  wurden  abgewogen:  0,1065  g  Aldehyd  1 

Im  Destillate  wurden  gefunden :  0,1059  g        „         |  '        ? 

Ausbeute  99,43  ^'o. 

Weiter  machte  ich  folgenden  Versuch:  Zu  einer  bestimmten  Menge  Zimmet,  b 
welchem  der  Aldehyd  bestimmt  war,  setzte  ich  bekannte  Mengen  von  Zimmetaldehyi 
hinzu  und  bestimmte  dann  den  gesamten  Aldehyd  im  Destillate. 

Es  wurden  von  Zimmet^),  welcher  1,39 ®/o  Aldehyd  aufwies,  4,2295  g  abge- 
wogen, was  0,0588  g  Aldehyd  entspricht;  sodann  wurden  0,0298  g  reiner  Ald^T-i 
zugesetzt,  so  daß  also  im  ganzen  0,0886  g  Aldehyd  vorhanden  waren.  Im  DestiUifiF 
wurden  0,0899  g,  das  ist  um  1,3  mg  mehr  gefunden,  wonach  der  Zimmet  1,44%  Al- 
dehyd enthielt.  Diese  Zahl  stimmt  sehr  wohl  mit  der  früher  gefundenen  (l,37®/o)  überaa. 

Endlich  wurden  zwei  Gemische  hergestellt,  indem  erstens  eine  gewogene  Men«e 
von  Zimmet  mit  einer  indifferenten  Substanz  und  zweitens  ein  Gemisch  von  zvti 
Zimmetrindenproben  von  bekannter  Zusammensetzung  vermengt  wurde.  Von  der  ersten 
Mischung  wurde  soviel  abgewogen,  daß  in  dem  abgewogenen  Anteile  4,047  g  ZimmH 
mit  2,19^/0  Aldehyd  enthalten  waren,  im  Destillate  wurden  dann  2,31%  Aldebrd 
gefunden,  eine  Zahl,   welche  von  der  zuerst  gefundenen  nur  um  0,12  ®/o  iib weicht 

Zum  zweiten  Gemisch  wurden  eingewogen: 

2,0375  g  Zimmet  mit  2,19%  Aldehyd, 
2,5370  g       „  „     2,08%        „       , 

so  dass  das  Gemisch  0,0974  g  Aldehyd  enthielt;  gefunden  wurde  im  Destillile 
0,0998,  also  um  2,4  mg  mehr;  indessen  ist  auch  hier  der  Unterschied  so  gering  da£ 
(He  eine  Zimmetart  nur  um  0,1  ^/o  Aldehyd  mehr  enthalten  würde. 

Die  Lösung  der  zweiten  Frage  suchte  ich  auf  Grund  der  Annahme,  daß  <iff 
Aldehyd  in  einem  Glykosid  gebunden  sein  könnte,  herbeizuführen.  Zu  diesem  ZweAt 
erwärmte  ich  zuerst  Zimmet  mit  100  ccm  1,25  ^/o-iger  Schwefelsäure  eine  halbe  StaiHie 
unter  Benutzung  eines  Rückflußkühlers,  dann  neutralisierte  ich  die  Saure  mit  Banrt- 
hydrat-Lösung  und  unterwarf  alles  der  Destillation  mit  Wasserdampf.  Gegen  dieses 
Verfahren  läßt  sich  der  Einwand  erheben,  daß  durch  Einwirkwig  der  Säure  auf  Pen- 
tosen, die  im  Zimmet  vorhanden  sind,  etwas  Furfurol  entsteht,  der  ebenfalls  durA 
Semioxamazid  gefällt  wird.  Ich  habe  jedoch  keine  andere  Arbeitsweise  eingeschlajuen, 
da  ich  im  Zimmet,  den  ich  zu  diesem  Versuche  verwendete,  statt  l,85®/o  nur  l.i^*/» 
Aldehyd  fand,  also  weniger,  so  daß  man  mit  größter  Wahrscheinlichkeit  sagen  kann. 
daß  in  der  Zimmetrinde  der  Aldehyd  im  freien  Zustande  vorkommt 

Ich  habe  dann  noch  die  Reinheit  des  Azons,  welches  ich  aus  dem  DestSIatr 
erhalten  habe,  geprüft,  indem  ich  in  demselben  die  Menge  des  Stickstoffs  bestimmlr. 
0,1248  gAzon  ergaben  bei  t  =  220  und  b=745mm  21,6  ccm  oder  18,69  •/o  Stick- 
stoff, während  die  Theorie  19,39  ^/o  verlangt 


*)  Dieser  Zimmet  wurde  durch  Mahlen  von  ZimmetabfftUen  erhalten,  weswegen  «-  »• 
wenig  Aldehyd  enthält. 
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Nach  diesen  allgemeinen  Versuchen  schritt  ich  sogleich  zur  Bestimmung  der 
Aldehydmengen  in  den  mir  zu  Gebole  stehenden  Proben.  Die  Ergebnisse  sind  in  der 
nachfolgenden  Tabelle  übersichtlich  zusammengestellt: 


Handelshaus 

Ceylon -Zimmet 

Cassia- Zimmet 

Blttte  des 
Cassia- Zimmets 

Zimmet-AbfäUe 
(Chips) 

Prag 

Gehe  <S 
Schimm 

f  A 

B 

C 

:  Cie 

lel  &  Cie.     .     .     . 

.     1,78  o'o 
1,85  . 
2.19  . 
1,74  , 

1,89^0 

2,69  »0 
3.81  .') 
2,25  ,  >) 
2,08  , 

4,01  °/o 
4,58  . 
6,00  , 
3,70  . 

1,23  ö/o 
1,42  , 

Mittel 

2,71  ^/o 

4,57  <>/o 

Außerdem  wurden  noch  die  Rinden  folgender  mit  dem  Zimmet  verwandter,  Aldehyd 
enthaltender  oder  unter  dem  Namen  Zimmet  geführter  Arten  der  Destillation  unter- 
worfen ^). 

So  enthielt  die  Rinde  von  Cinnamomum  Tamata  (Ostindischer  Zimmet) 
1,80^.0  Aldehyd;  der  wilde  Ceylon -Canehl  von  Colombo  in  der  Zweigrinde  0,12^/o, 
in  der  Stammrinde  1,3 1  ®/o  Aldehyd ;  im  Destillate  des  Massoy-Zimmet  von  Java 
Cinnamomum  Kiamis  Nees)  entstand  sowohl  aus  der  Blüte,  als  auch  aus  der  Rinde 
mit  Semioxamazid  kein  Niederschlag;  einen  geringeren  Niederschlag  konnte  man  im 
Destillate  der  Cinnamomum  ceylanici  Nees  (Tigablas)  beobachten.  Es  folgt  daraus, 
daß  nicht  alle  Arten  von  Cinnamomum  Aldehyde  enthalten. 

In  der  Rinde  des  Nclkenzimmets  (Cassia  caryophyllata)  fand  ich  1,51  ®/o 
Aldehyd.  Dafür  liefert  der  sogenannte  weiße  Zimmet  (Canella  alba)  ein  Destillat, 
in  welchem  keine  durch  Semioxamazid  fällbaren  Stoffe  enthalten  sind. 

Nach  den  in  der  obigen  Tabelle  aufgeführten  Zahlen  ist  die  geringste  Menge 
Aldehyd  in  den  Abfällen,  sodann  im  Ceylon-Zimmet,  im  Cassia-Zimraet  und  am 
meisten  ist  in  den  Blüten  enthalten.  Es  ist  interessant,  daß  in  derselben  Ordnung 
die  Arten  aufeinander  folgen,  wenn  wir  die  praktische  Ausbeute  an  ätherischem  öl 
berücksichtigen.  So  erhält  man  aus  den  Abfällen  (Chips)  des  Ceylon -Zimmets  0,5  bis 
1  ^/o,  aus  der  chinesischen  Zimmetrindo  l,2^/o  und  aus  den  Blüten  1,9 ^/o'*).  Wie 
weit  ist  hier  die  praktische  Ausbeute  von  der  theoretisc'hen  entfernt! 

Früher  war  der  Zimmetaldehyd  in  den  chemischen  Analysen  unter  den  ätherischen 
ölen  angeführt.  Man  hat  gefunden,  daß  Ceylon-Zimmet  im  Mittel  l,40®/o  ätherische 
öle  enthält  (als  höchste  Zahl  wird  3,14*^/0,  als  niedrigste  0,72 *^/o  angegeben),  der 
chinesische  Zimmet  1,52  ®/o  (höchste  Zahl  4,41  ®/n,  niedrigste  0,58  ®/o)  und  die  Zinimet- 
blüte  3,51^/0*).     Obwohl  man  diese  Zahlen  in  Berücksichtigung    der  Fehlerhaftigkeit 


^)  Diese  Zahlen  sind  die  Mittelwerte  zweier  Bestimmungen,  die  3,69  und  3,93  bezw.  2,21 
und  2,28^0  ergeben  hatten. 

*)  Der  größte  Teil  der  Rinden  wurde  mir  von  Gehe  &  Cie.  in  Dresden  auf  meinen 
Wunsch  bereitwilligst  zur  Verfügung  gestellt. 

')  Diese  Zahlen  sind  dem  Werke  von  Gildemeister  und  Hoffmann  «Die  ätherischen 
Ole'  entnommen. 

*)  Siehe  Eönig-Bömer:  Chemische  Zusammensetzung  der  menschliehen  Nahrungs- 
und Genußmittel  lY.  Auflage  1903,  S.  972. 
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der  Methode,  nach  welcher  sie  gefunden  wurden,  nicht  als  vollkommen  genau  aas^i 
kann,  so  ist  auch  hier  ein  klarer  Unterschied  der  einzelnen  Arten   zu  beobacfatsa. 

Man  kann  also    nach   der  erhaltenen  Menge  an  Aldehyd    auch  bei  gemahle» 
Zimmetrinde  ohne  mikroskopische  Untersuchung,  falls  sie  nicht  in   ir^nd  einer  Wttt 
verfälscht  oder  aus  Chips  hergestellt  worden,    sagen,    ob    sie   von   Ceylon-    oder  rc 
Cassia-Zininiet  abstammt,  wenn  wir  als  Grenzwert  für  Aldehyd  2®/o   fest^tzen;  u^ 
diesem  Werte  steht  der  Ceylon-Zimmet,  über  diesem  der  Cassia-Zimmel^.     In  dem  Falk 
wo  der  gemahlene  Zimmet  verfälscht   ist,   könnte   freilich   die  Art  des   Ziminei§  väfk 
bestimmt  werden,   aber  eine   solche  Probe  enthält   an  und  für  sich  weniger  Zimmäh 
aldehyd,  was   schon   über  ihren  Wert  entscheidet.     Weil  nach    den    obenangeföhnes 
Ergebnissen  die  Menge  des  in  dem  Zimmet  enthaltenen  Aldehydes  —  die  Abfflle  isr 
genommen  —  mehr  als  1,5  ®/o  beträgt,  möchte  ich  vorschlagen,  es  möge  ein  für  s!^ 
mal  bestimmt  werden,  daß  guter  gemahlener  Zimmet  für  Nahrungszwecke    minde?4ai* 
1,5  °/o  Zimmetaldehyd  enthalten  muß.     Proben  von  Zimmet^  die  weniger  Aldehyil  b^ 
sitzen,  sind  entweder  gefälscht  oder  aus  Abfällen  hergestellt 

Höchst  lehrreich  und  für  die  Physiologie  bedeutungsvoll  wäre  das  Studium  über 
die  Entstehung  des  Aldehydes  in  den  Organen  des  Zimmetbaumes,    nämlich    wo  vni 
aus   welchen   Stoffen    er   sich    bildet   und  was   mit   ihm  geschieht     Nach  meinen  Be- 
stimmungen, wie  auch  nach  anderen  steht  fest^  daß  in  den  Blütenknospen   die  gr56k 
Menge  Aldehyd   enthalten   ist   und    daß   die  Zweigrinde   weniger  von    diesem  Kc«pe7 
enthält  als  die  Stammrinde  (aus  der  Menge  des  ätherischen  Öles,  welches  aus  denselben 
gewonnen  wird,   geschlossen).     Durch   die  Freundlichkeit   des   Herrn  Karl  Domin, 
Assistenten  des  hiesigen  böhmischen  Botanischen  Institutes,  erhielt  ich  drei  Blätter  de« 
Zimmetbaumes,  die  ich  an  der  Luft  trocknen  ließ  und  dann  gemahlen  der  Destillabim 
unterwarf.    Ich  fand  in  denselben  1,27  ^/o  Aldehyd.    Ich  kann  zwar  freilich  aus  dieses 
wenigen  Ergebnissen  irgendwelche  Schlüsse  nicht  ziehen  und  würde  sehr  empfehlen,  daß 
man  diese  interessante  physiologische  Frage  nicht  unbeachtet  liegen  ließe,  da  ich  s^Ah< 
aus  Mangel  an  entsprechendem  Material  mich  mit  derselben  nicht  beschäftigen  kwiD. 
Es  wäre  notwendig,    zuerst    zu    untersuchen,    wie  der  Aldehyd   in  den  verschiedenes 
Organen  des  Zimmetbaumes  verbreitet  ist,  wie  seine  Menge  während  der  Entwickeluoz 
der  Pflanze    wechselt,   ob   er   sich  in  frischen  Organen   frei   oder  gebunden   vorfind* 
wo  man  den  Ort  des  Ursprunges  suchen  kann   und  ob  er  in  andere  Stoffe    übergplit. 

Wenn  wir  den  Inhalt  der  vorstehenden  Ausführungen  zusammenfassen,  so  sehet 
wir,  daß  die  Bestimmung  des  Zimmetaldehydes  in  folgenden  Punkten  gute  Dieo^^ 
leisten  kann: 

1.  Bei  der  technischen  Gewinnung  der  Zimmetöle,  indem  aus  der  genauen  Be- 
stimmung des  Aldehyds  auch  eine  Bewertung  der  Verluste  und  nötigenfalls  ihre  Be- 
schränkung  besser  vorgenommen  werden  könnte; 

2.  Nach  der  prozentigen  Menge  an  Aldehyd  lassen  sich  verschiedene  Zinimet- 
arten  unterscheiden  und  es  kann  auch  die  Grenze  zwischen  guten  und  schlechten  ge- 
mahleneu Zimmet-Sorten  bestimmt  werden; 

3.  Sie  kann  auch  der  Physiologie  nutzen,  denn  es  kann  zur  Klarl^ung  der 
Entstehung  des  Aldehydes  während  der  Entwickelung  des  Zimmetbaumes  führen. 

Zum  Schlüsse  erfülle  ich  die  angenehme  Pflicht,  den  Handelshäusern  Schimmel 
&  Co.  in  Leipzig  und  Gehe  &  Co.  in  Dresden,  die  in  zuvorkommender  Weise  mir 
Proben  verschiedener  Zim nietarten  zur  Verfügung  gestellt  hatten,  sowie  Herrn  Assistent«» 
K.  Do  min  meinen  innigsten  Dank  abzustatten. 
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Über  den  „AltersprozeS^^  der  Teigwaren. 

Wir  erhielten  folgende  Zuschrift: 

An   die  wohllöbliche  Redaktion   der  .Zeitschrift  fdr  Untersuchung  der  Nahrungsmittel' 

'ichte  ich  hiermit  als  Mitglied  der  freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittel-Chemiker  das 
lOfliche  Ersuchen,  beiliegende  Erwiederung  in  unser  Vereinsorgan  aufnehmen  zu  wollen. 

Sollte  mir  die  Zeitschrift  für  eine  Richtigstellung  der  Nachschrift  der  Redaktion  in 
Eleft  9  verschlossen  bleiben,  so  werde  ich  ohne  weitere  Mitteilung  das  ganze  Material  über 
diese  Streitsache  sämtlichen  Mitgliedern  der  Vereinigung  im  Wortlaut  zustellen,  und  bezüglich 
der  seinerzeit  vorgeschlagenen  Änderungen  sprachlicher  Art  die  betreffenden  Fragen  der  Kom- 
mission des  allgemeinen  Deutschen  Sprachvereins  unterbreiten. 

Mit  vorzüglicher  Hochachtung 
Posen,  den  4.  Mai  1904.  Dr.  Jaeckle. 

Erwiederung   auf  die  Nachschrift   der  Redaktion   in  Heft  9  (Seite  528)   des 

laufenden  Jahrgangs  dieser  Zeitschrift. 

Von  Hermann  Jaeckle. 

Meiner  Veröffentlichung  „Über  den  Altersprozeß  der  Teigwaren'  hat  die  Redaktion  eine 
Nachschrift  beigefügt,  die  eine  von  dem  Herrn  Redakteur  an  meiner  Arbeit  geübte  Kritik  dar- 
stellt.    Ich  sehe  mich  infolgedessen  gezwungen,  dazu  Stellung  zu  nehmen: 

Zunächst  hält  der  Herr  Redakteur  meine  Untersuchungen  für  nicht  eingehend  genug  und 
bemerkt ,  daß  insbesondere  auch  die  Bestimmung  des  Feuchtigkeitsgehaltes  und  der 
Gesamtphosphorsäure  angebracht  gewesen  wäre.  Ich  bemerke  dazu,  daß  ich  diesen 
beiden  Analysenfaktoren  auch  nicht  die  geringste  Bedeutung  zusprechen  kann  für  die  Beant- 
"wortung  der  von  mir  aufgeworfenen  Frage  nach  dem  Einfluß  der  Altersvorgänge  auf  die  Er- 
gebnisse der  Untersuchung  und  Beurteilung  der  Teigwaren. 

Der  Feuchtigkeitsgrad  der  Ware  wird  jeweils  dem  Wassergehalt  der  umgebenden 
Liuft  an  dem  zufällig  für  die  Untersuchung  gewählten  Tag  entsprechen.  Daraus  auf  den 
Wassergehalt  der  Ware  während  der  in  Frage  kommenden  Beobachtungszeit  und  fernerhin 
auf  den  Einfluß  dieses  Wassergeb altes  auf  die  Stärke  der  Zersetzung» Vorgänge  zu  schließen, 
ist  meiner  Ansicht  nach  ganz  unzulässig.  Ich  weiß  also  nicht,  wie  ich  die  Zahlen  über  den 
Wassergehalt  bei  der  Beurteilung  der  Ergebnisse  hätte  verwerten  sollen. 

Die  jeweilige  Bestimmung  der  Gesamtphosphorsäure  halte  ich  für  die  Verfolgung 
des  Altersprozesses  gleichermaßen  für  entbehrlich.  Hierzu  habe  ich  begreiflicherweise  von 
Anfang  an  nur  die  Faktoren  herangezogen,  bei  welchen  eine  Veränderung  durch  das  Altem 
der  Ware  voniusgesetzt  werden  konnte.  Die  Gesamtphosphorsäure  kann  aber  meiner  An- 
sicht nach  nur  eine  verschwindend  kleine  und  zahlengemäß  nicht  nachweisbare  Anreicherung 
erfahren  durch  den  mit  dem  allmäbligen  Abbau  der  organischen  Stoffe  verbundenen  Gewichts- 
verlust der  Untersnchungsgegen stände  beim  Lagern.  Sollten  jedoch  dem  Herrn  Redakteur 
andere  auf  die  Gesamtmenge  der  Phosphorsäure  verändernd  einwirkende  Umstände  bekannt 
sein,  so  werde  ich  eine  Belehrung  dankbar  annehmen. 

Des  weiteren  ist  der  Herr  Redakteur  der  Ansicht,  daß  auch  die  Untersuchung  von 
Teigwaren  des  Handels  angebracht  gewesen  wäre.  In  diesem  Punkt  pflichte  ich  dem  Herrn 
Redakteur  vollkommen  bei;  ich  habe  es  aber  aus  praktischen  Gründen  nicht  für  zweckmäßig 
gehalten,  mit  den  Ergebnissen  meiner  sich  über  ein  Jahr  erstreckenden  Untersuchungen  der 
selbst  hergestellten  Waren  zurückzuhalten,  bis  ich  Zeit  gefunden  habe,  eine  ungefähr  ebenso- 
weit ausgedehnte  Untersuchungsreihe  von  Handelswaren  durchzuführen.  Ich  habe  schon  häufig 
beim  Lesen  derartiger  Vorwürfe  die  Empfindung  gehabt,  daß  dieser  Einwand,  es  sei  in  einer 
wissenschaftlichen  Veröffentlichung  die   zur  Bearbeitung  gestellte   Frage   nicht   genügend   er- 
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schöpft  worden ,  nicht  so  oft  erhoben  werden  sollte.    Man  könnte  sonst  leicht  in  £e  Va   j 
Buchung  kommen,  diese  Eigenschaft  bei  allen  Arbeiten  zu  suchen,  auch  bei  denen  derHmi 
Kritiker  oder  Referenten. 

Femer  ist  in  der  Nachschrift  der  Redaktion  gesagt,  meine  allgemeinen  Ansfnkn&en 
Aber  die  Teigwarenindustrie  und  den  Teigwarenhandel  seien  teilweise  etwas  gewagt  Uk 
mir  nicht  möglich,  auf  diese  so  allgemeine  Kritik  zu  erwiedern. 

Schließlich  bemerkt  der  Herr  Redakteur  noch,  er  habe  meine  Arbeit  gleicbvokl- 
das  heißt  also  trotz  der  von  ihm  beanstandeten  Mfingel  —  in  die  Zeitschrift  aufgenoBi^ 
Das  ist  ja  überaus  gütig.  Vielleicht  ist  mir  aber  doch  die  bescheidene  Anfrage  gestattet,  ob^ 
der  Herr  Redakteur  überhaupt  ein  Recht  dazu  gehabt  hätte,  auf  die  von  ihm  aag^ 
führten  Gründe  hin  die  Aufnahme  der  Arbeit  eines  Yereinsmitgliedes  in  das  VereiBstm 
zu  verweigern,  nachdem  die  Publikation  von  einem  der  Herrn  Herausgeber  bereits  angeiutiBn 
ist?  Ich  halte  eine  Betonung  der  Frage  an  dieser  Stelle  für  angebracht,  um  eine  KI^nteHiK 
in  vollster  Öffentlichkeit  herbeizuführen. 

Zum  Schiasse  muß  ich  noch  darauf  hinweisen,  daß  in  dem  zweiten  Satze  der  Ntcfeckf 
gesagt  ist,  der  Herr  Redakteur  habe  meine  Arbeit  gleichwohl  in  dem  übersandten  W*r^ 
laut  aufgenommen,  um  zu  weiteren  Meinungsäußerungen  usw.  Anlaß  zu  geben.  Diese B*^ 
merkung  berührt  mich  besonders  eigentümlich,  nachdem  ich  mich  tatsächlich  in  der  nnangen«^ 
Lage  befunden  habe,  den  Wortlaut  meiner  Arbeit  gegen  eine  große  Anzahl  von  Abänderisr» 
Vorschlägen  des  Herrn  Redakteurs  verteidigen  zu  müssen.  Eine  ausführliche  Mitteilang  &^ 
vorgeschlagenen  Korrekturen  behalte  ich  mir  vor. 


Auf  diese  „Erwiederung"  haben  wir  nicht-s   zu  erwidern    und   Fchließen  biers^ 
die  Diskussion  mit  dem  Herrn  Dr.  Jaeckle.  Fedakticm. 


Referate. 

Foreiise  Chemie. 

Casimir  Strzyzo^'ski :  Über  eine  verbesserte  A  bänderung  «l'* 
Marah'schen  Apparates,  nebst  einer  Anweisung  zur  ErkeiinQH; 
von  Arsen  in  minimalen  As- Anflügen.  (Österr.  ChenvZtg.  1904,  7,77^ 
81.)  —  Die  vom  Verf.  angebrachte  Verbesserung  erstrebt  die  Möglichkeit,  das  Guß- 
rohr gleich  noch ,  oder  schon  vor  dem  Eingießen  der  Schwefelsäure  zu  erhitzeD.  ^' 
Knallgasexplosion  befürchten  zu  müssen,  das  Weglassen  einer  Trocken  röhre,  sowie  die& 
höhung  der  Empfindlichkeit  durch  Verkleinerung  des  Apparates  und  Ausschalten  r- 
Pfropfen.  —  Der  Apparat  (Fig.  33)  besteht  aus  einem  lohrartigen  Entwickelungi^e&i 
von  etwa  40  ccm,  auf  das  eine  Verschlußhaube  b  mit  rechtwinkelig  abgebas«* 
Rühre  c  aufgeschliffen  ist,  während  sein  unteres  Ende  mit  dem  Trichterrohr  d  in^'^'^ 
bindung  steht.  Letzteres  ragt  bei  e  einige  mm  in  das  Entwickelungsgefäß  hinein  b*- 
ist  das(»lbst  zu  einer  0,5  mm  weiten  Öffnung  verjüngt ;  in  den  Trichter,  dessen  R«^' 
eine  lichte  Weite  von  5  mm  hat,  ist  ein  Deckel  f  mit  Zuleitungsrohr  g  eingepcbli^^ 
wodurch  Kohlensäure  eingeleitet  werden  kann.  Das  Ganze  ist  iin  Halse  cin^  ^ 
kaltem  Wasser  gefüllten  Erlen  meyer-Kolbens  h  durch  einen  passenden  Pfropf«  ^ 
festigt.  An  die  Köhre  c  wird  mit  Schlauchverbindung  die  Glührohre  i  angeschk«»^; 
diese  ist  15  —  16  cm  lang,  wovon  4 — 6  cm  auf  den  ausgezogenen  Teil  kouiin«»; '^ 
ruht  auf  der  zweiarmigen  Stativgabel  j — k.  Unterhalb  der  Glühröhrt»  befimie«  *• 
der  von  demselben!  Stative  getragene  Brenner  1  mit  dem  Schornstein  n,  durch  (J«  * 
Röhre  in  Ausschnitten  hindurchgeht,  und  der  Regulierschraube  m.     Cber  deoi  ix^-^ 
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stein  hängt  ein  Tiegeldeckel  o.  Die  Flamme  soll  die  Mitte  zwischen  Oxydatious- 
und  Reduktion 9 flamme  halten  und  ea  genügt,  wenn  die  Flammenspitee  die  Glühröhre 
um  einige  mm  überragt.  Sie  ausgezogene  Spitze  der  Glühröiire  i  wird  lose  einige 
mm  weit  in  das  verengt«  Entle  des  Rohres  p  hineingeschoben,  das  von  dem  Stativ  q 
getragen  wird  und  unter  Vorschal  tun  g  einer  etwa  50  ccm  fassenden,  mit  etwas  3''/ö-iger 
Silbemitratlösung  beschickten  Waachflasche  r  zu  einer  Saug  Vorrichtung  führt.  Ein 
dem  Auge  zugekehrter  PoracUanliegeldeckel  s  hinter  dem  verengten  Teile  der  Glüh- 
röhre  erleichtert  die  Erkennung  stattgehabter  Spiegel bildung.  —  Als  Glühröhrtin  dienen 
Kaligk-sröhren  von  etwa  1,5  mm  Wandstärke,  4  mm  lichter  Weite  und  20  cm  Länge, 
die  in  der  Mitte  fein  (bei  sehr  geringen  Arsenmengen  auf  0,1  mm)  au-i^ezogen  und 
<lann  halbiert  werden.  —  (Der  Apparat  ist  von  der  Firma  Morin  und  Sohn,  Hebelstr.  6 
in  Basel  beziehbar).  —  10  g  Zink,  etwa  15  —  20  Granalien,  werden  in  das  Etit^ 
wickelungsgefäß  a  gebracht,  */i  — '/s  Minute  durch  g  trockene  Kohlensaure  eingeleitet, 
die  Röhre  c,  an  der  die  Glühröhre  schon  befestigt  ist,  aufgesetzt  und  die  Glühröhre 
in  die  Röhre  p  1—2  mm  üef  hineingeschoben.  Nach  dem  Anzünden  des  Brenners 
wini  mit  dem  Durchleiten  der  Kohlensäure  15 — 30  Sekunden,  nötigenfaUs  unter  An- 
wendung   der  Saugpumpe,    fortgefahren,   ein  Tropfen  frisL'hberei teter  l^/oo-iger  Plutin- 


Fig.  33. 

chloridlösung  und  gleich  darauf  10  cein  einer  abgekühlten  Mischung  aus  5  ccni 
SO'/o-iger  Schwefelsäure  und  15  ccm  Wasser  <lurch  den  Trichter  eingegossen  und  der 
Druck  im  Apparat  mit  der  Saugpumpe  reguliert.  Nach  15 — 30  Minuten  gießt  man 
weitere  10  ccm  der  verdünnten  Schwefelsäure,  der  man  wiederum  einen  Tropfen 
1  '*/oo-iger  Platinchloridlösung  zugesetzt  hatte,  ein  und  spült  das  Trichterrobr  mit  5  ccm 
12,5*'/o-iger  Schwefelsäure  nach,  Ist  nach  2'/s  Stunden  kein  Anflug  im  Gliilirohr 
zu  bemerken,  so  sind  die  verbrauchten  Reagentien  bis  auf  '/looooocto  g  frei  von  Arsen. 
Zur  Erlangung  absoluter  Sicherheit  ist  der  Versuch  noch  zweimal  zu  wiederholen.  Bei 
i^ehr  geringen  Arsenmengen  ist  das  Wasser  im  Kolben  h  auf  20 — 25"  zu  erwärmen.  — 
Wie  aus  den  beigegebenen  Photogrammen  ersichtlich  ist,  geben  0,0001  mg  Arsen 
noch  einen  eben  sichtbaren  Anflug,  worin  Verf.  die  Grenze  der  Arsen n ach weisbarkoit 
sieht.  Durch  den  Geruch  ist  noch  ein  niillionstel  g  Arsen  mit  Sicherheit  erkennbar; 
bricht  man  die  Kapilltu«  etwa  3  mm  oberhalb  eines  einer  solchen  Menge  entsprechen- 
den Anfluges  ab,  so  spürt  man  deutlich  den  Knoblauchgeruch,  wenn  man  sie  nach 
1 — 2  Sekunden  langem  Anwärmen  ül)er  einem  etwa  3  mm  hohen  Flämmchen  sofort 
unter  die  Nase  bringt,  —  Bringt  man  verdünnte  Fehling'sche  Lösung  mit  einem 
geringen  Arvienanflng  in  Berühmng,  so  tritt  beim  Erwfmnen  aiif  etwa  50"  im  Trocken- 
kadleii   nn    der  Anflug^tclle   eine    deutliche  Ri-dukUon    ein.     Mit  '/lougoooo  g  entsteht 
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eine  gut  sichtbare  grünlichgelbe  Trübung,  mit  größeren  Arsenspuren  rotbrnme  Fäiio: 
Die  Reaktion  gelingt  aber  nur  mit  kleinen  Arsenspiegeln ;  bei  groQerea  )üx^. 
Anflügen  mit  Metallglanz  ist  sie  nur  schwer  oder  gar  nicht  zu  erhalten.  A&id 
Spiegel  geben  die  Reaktion  nicht,  so  daß  darin  ein  Mittel  zur  Unterscbädme i£ 
maier  Arsen-  und  Antimonspiegel  gegeben  ist  —  Das  von  C  Merck  in  Dan» 
bezogene  Zink  erwies  sich  als  praktisch  arsenfrei.  ^•*'' 

N.  6.  Blattner  und  J.  Brasseur:  Über  eine  einfache  Methode  zar4ai 
titativtMi  Bestimmung  von  Arsen  in  Schwefelsäure  und  Salzsäure  i(Vi 
Ztg.  1904.  28,  211.)  —  I.  In  Salzsäure:  50  ccm  der  Säure,  die  eineSlirkti 
20 — 22°  B6.  haben  und  nicht  über  0,2 °;0  Arsen  enthalten  soll,  werden  in  r. 
B(»chcrgla9e  von  125  ccm  nach  und  nach  unter  Umrühren  mit  5  com  30^'o4pr' 
kaliumlösung  versetzt  und  der  Niederschlag  von  Arsentrijodid  nach  einer  Minna  fr" 
Watte  oder  Glaswolle  abfiltriert,  das  Becherglas  mit  einigen  ccm  Salzsäuit,  &  / 
der  30°/o-igt»n  Jodkaliumlösung  enthält,  ausgeschwenkt  und  die  Flüssigkeit  aHLT- 
gebracht.  Der  Trichter  wird  dann  auf  einen  Erlen meyer-Kolben  von  300  cfm  py"- 
der  Niederschlag  aus  dem  Becherglas  und  Filter  in  Wai5ser  gelöst,  die  L&uki 
Natriumbikarbonat   schwach    übersättigt   und   nach  Zusatz   von  Starkekleister  m 

XT  T   11-  ...    <*cn™  Jodlösung  X  2  X  0,00376       «.   ^  ,    ,    ,     «-  i  - 

N- Jodlösung  titnert; .^    ^         ,      o-.— =  ^/o  Gehalt  der  Säure  in  Ar-: 

Spezif.  Gew.  der  Saure 

—    2.    In  Schwefelsäure:    25  ccm    der   auf   45®  Be.  gebrachten  Säure  werke 

25  ccm  Salzsäure   und    dann    mit   der  Jodkaliumlösung   versetzt    und  weiter  vk 

.  ,           ccm  Jodlösung  X  4  X  0,00375  ,,      ,  ^      tt    r.i.       ;^ij 

vorfahren;      -     .— --   -^-<>     -/^-/ ==  o;^  ^rsen.    —    Das  V«^ren  i^JI 

npezif.  (jrew.  der  Schwefelsäure 
geringen  Mengen    bis   auf   0,001  **/o   genau;   die  Bestimmung   ist  in  10  yrmum£>' 
führbar.     Die  Jodkaliumlösung  ist  stets  frisch  zu  bereiten.  ^-  * 

A.  Lain:    Nachweis    kleiner   Mengen    Arsen    in    Bier,   Wein  bE' 
Fruchtsaften.     (Jahresbericht    der   städtischen   Nahrungsmittelkontrolle  Rott^w« 
für  1902.)  —  Zu  diesem  Nachweise  eignet  sich  sehr  gut  das  Verfahren  von  B^r 
trop,    welches   die   langwierige  Zerstörung  der   organischen  Substanz   unnötig  u»* 
Bei  der  Oxydation  mit  Brom  bleiben   nur   sehr  geringe  Spuren  Arsenik  gelöst;  «•* 
kann  man  durch  Konzentration  der  Flüssigkeit  abscheiden.     Anstatt   die  Arsent^^ 
nach  der  Farbe  und  nach  der  Größe  des  Arsenspiegels  abzuschätzen,  kann  ma»  ^* 
teiihafter  eine  jodometrische  Bestimmung   des  Arsens  vornehmen.      Zu  diesem  Z«*** 
schmilzt    man  die  Glasröhre   mit   dem  Arscnspiegel ,    nachdem   der  Wasserstoff'^ 
Sauerstoff  ausgi»trieben  wonlen  ist,  an  beiden  Enden  zu  und  erhitzt  das  An^n-  **] 
vollständig  in  Arsen igsäun^anhydrid  übergegangen  ist.     Nach  dem   Öffnen  der  y- 
in    verdünnter  Natronlauge   löst   man    das  Anhydrid    unter   Erwärmen  in  ^^  ^ 
auf;  sodann  wird  mit  Salzsäure  angesäuert  und  mit  saurem  Kohlensaurem  Na**'®^®* 
tralisiert.     Dieses  Verfahren    stimmt  mit   demjenigen    nach  der  Vorschrift  von  M^-' 
überein.     Man  titriert  mit  Jodlösung  (0,5  mg  Jod  in  1  ccm)   unter  Anwendung^' 
Stärke  als  Indikator.     Die  Ergebnisse  sind  bei  Mengen  unter  0,03  mg  uniuvff»'^ 
Vorläufig  kann  man  einen  Gehalt   von   0,1   mg  AsgOj    pro  Liter   als  höchsuu»^ 
Menge    annehmen,    weil   sieh    beim    durch sc^hnittlichen  Gebrauch  diese  Meng*' si* 
scliadlich    zu   erweisen    scheint   und    weil   dieser    Gehalt   nur    ausnahmsweise  ö^^ 
wird.     Solange  die  Ursache  des  ArstMigehaltes    im  Biere    nicht  vollständig  9xa^' 
worden    ist,   kann    man    kein    absolut    arsenfreies    Bier    fordern.     Eine  fort^^^^ 
Kontrolle  ist  daher   notwendig,    wenn   man    unangenehme  Cberraschungen  ^^^^ 
will.  RM.fcnBf^ 

A.  J.  J.  Vandevelde:  Über  den  Nachweis  und  die  Bestimmung 
Zinn  in  Nahrungsmitteln.     (Haiulelingen    van  het  Zesde  Vlaanisch  ^^»^'^''* 
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Geneeskundig  Congres,  Kortrijk  28.  Sept.  1902.  Sonderabdruck.)  —  Pfefferkuchen 
werden  hdufig  mit  Stannochlorid  versetzt,  um  ihnen  eine  bleibende  Feuchtigkeit  zu 
verleihen;  nach  Pouch  et  beträgt  die  Menge  dieses  Zusatzes  bis  1  und  selbst  2®/o. 
Zum  Nachweise  des  Zinnes  verbrennt  man  50  g  der  getrockneten  Substanz  in  der 
Porzellanschale  bei  Dunkelrotglut,  zieht  die  Kohle  mit  starker  Salzsäure  aus  und 
prüft  die  erhaltene  Losung  in  bekannter  Weise  auf  Zinn.  —  Zur  quantitativen  Be- 
stimmung wird  die  Substanz  bis  zum  gleichbleibenden  Gewichte  getrocknet  und  dann 
grob  zerstossen;  10  g  davon  werden  in  einem  Erlen mey er- Kolben,  dessen  Öffnung 
mit  einem  kleinen  Trichterchen  verschlossen  ist  mit  50  ccm  Salpetersäure  (1,4)  behandelt^ 
indem  man  die  Einwirkung  durch  kurzes  Erwärmen  auf  der  Asbestplatte  unterstützt. 
Nach  dem  Aufhören  der  Reaktion,  die  um  so  heftiger  ist,  je  feiner  die  Substanz  zer- 
stoßen war,  übergießt  man  die  Masse  mit  weiteren  50  ccm  Salpetersäure  und  setzt 
nochmals  10  g  Substanz  hinzu.  Nach  dem  Nachlassen  der  Reaktion  und  Erwärmen 
über  kleiner  Flamme  gibt  man  eine  dritte  Portion  von  50  ccm  Salpetersäure 
hinzu.  Nach  12  Stunden  sind  die  20  g  Substanz  gewöhnlich  gelöst,  anderenfalls  ist 
nochmals  etwas  Salpetersäure  zuzusetzen  und  bis  zum  Verschwinden  aller  Fetttropfen 
zu  erwärmen.  Der  Inhalt  des  Kolbens,  an  dessen  Boden  sich  ein  Nie<ierschlag  von 
etwas  Kieselsäure  und  Zinnsäureanhydrid  befindet,  wird  darauf  in  einer  Porzelianschale 
von  150  ccm  auf  dem  Wasserbade  zur  Syrupdicke  verdampft,  der  Rückstand  samt 
Niederschlag  mit  Wasser  auf  ein  aschenfreies  Filter  gebracht,  dieses  im  Platintiegel 
verascht^  und  die  Kieselsäure  durch  Abrauchen  mit  Fluorammonium  entfernt.  In  Brot 
wurden  auf  diese  Weise  0,017 — 0,031  ®/o,  in  Pfefferkuchen  0,0275  ^/o  Zinn  gefunden. 

a  Mai, 

■ 

J.  Katz:  Die  quantitative  Bestimmung  des  Phosphors  im  Phos- 
phoröl  und  ähnlichen  Präparaten.  (Arch.  Pharm.  1904,  242,  121  — 138.)  — 
Das  von  W.  Straub  (Z.  1904,  7,  158)  angegebene  Verfahren  wurde  in  folgender 
Weise  umgestaltet:  10  g  Phosphoröl  werden  im  Scheidetrichter  mit  20  ccm  ö^/o-iger 
Kupfernitratlösung  heftig  geschüttelt  bis  zur  Bildung  einer  beständigen  schwarzen 
£mulsion.  Darauf  werden  50  ccm  Äther  und  in  kleinen  Mengen  10  ccm  oder  soviel 
Wasserstoffsuperoxyd  zugegeben,  daß  beim  kräftigen  Umschütteln  die  Schwarzfärbung 
völlig  verschwindet  Die  wässerige  Flüssigkeit  wird  von  der  Ätherlösung  getrennt, 
letztere  noch  dreimal  mit  je  10 — 20  ccm  Wasser  ausgeschüttelt  und  die  vereinigten 
Ausschüttelungen  nach  Zusatz  einiger  Tropfen  Salzsäure  auf  dem  Wasserbade  auf 
10 — 20  ccm  eingedampft.  Die  filtrierte  Flüssigkeit  wird  mit  soviel  Ammoniak  ver- 
setzt, daß  sich  der  anfangs  gebildete  Niederschlag  wieder  löst  und  die  Phosphorsäure 
in  bekannter  Weise  mit  Magnesiamischung  gefällt.  Das  verwendete  Wasserstoffsuper- 
oxyd ist  vorher  auf  Phosphorsäuregehalt  zu  prüfen  und  ein  solcher  eventuell  zu  be- 
rücksichtigen. Die  angeführten  Beleganalysen  zeigen  gutstimmende  Werte.  —  Das 
Verfahren  eignet  sich  auch  ziu*  Bestimmung  des  Phosphors  in  Schwefelkohlenstoff- 
lösung, weniger  dagegen  in  alkoholischer  oder  ätherischer  Lösung,  da  in  letzterem 
Falle  nur  50 — 70*^/0  des  angewandten  Phosphors  wiedergefunden  werden.  Der  schwarze 
Phosphorkupfer-Niederschlag  besitzt  die  Zusammensetzung  CU2P2.  ^-  '^<**- 

E.  Leger:  Über  den  Nachweis  des  Chinins  durch  die  Reaktion 
nach  J.  J.  Andr^.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  [6]  19,  281—284.)  —  Bei  der 
T  alleiochin -Reaktion  nach  Andrö  kann  das  Chlorwasser  durch  Bromwasser  ersetzt 
werden ;  die  dabei  auftretenden  Erscheinungen  sind  je  nach  den  Versuchsbedingungen 
verschieden.  Versetzt  man  z.  B.  10  ccm  Chininlösung  (1 :  2000)  mit  (),5  ccm  ver- 
dünntem Bromwasser  (gleiche  Teile  gesättigten  Bromwassers  und  Wasser),  so  löst  sich 
der  anfangs  entstehende  gelbe  Niederschlag  beim  Schütteln  auf  und  auf  Zusatz  von 
zwei  Tropfen  Salpetersäure  entsteht  eine  smaragdgrüne  Färbung.  —  Gibt  man  zu  der 
Chininlösung   statt   0,5  ccm    1  ccm   Bromwasser,    so   entsteht   statt   der  Grünfärbung 
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eine  Rotfärbung,  die  allmählich  vei-nch windet  und  in  Hell|>;rün  übergeht  —  \ftva 
man  die  grüne  Flüssigkeit  beim  ersten  Versuch  mit  0,5  ccm  Bromwasser,  ?ö  rfit  i- 
Grünfärbung  in  schnmtziges  Violett  über,  während  die  Rotfärbung  der  Flüasigkeii  tg 
zweiten  Versuch  durch  eine  Spur  Natrium bisulfit  sich  in  Grün  verwandelt  —  Y* 
.setzt  man  10  ccm  Chininlösung  1:20000  mit  einem  Tropfen  gesattigten  Brom«*^ 
und  läßt  auf  die  Oberfläche  der  Mischung  einen  Tropfen  Salpetersäure  fließen,  * 
ent.st(*ht  ein  grüner  Ring;  in  stärkeren  Chininlösungen  entsteht  unterhalb  des  «tCm 
noch  ein  roter  Ring.  ^'- 1^*- 

L.  Roseiithaler  und  F.  Tiirk:  Arsensäurehaltige  Schwefelsäan  i/ 
Alkaloidreagens.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  18ß— 187.)  —Eine  1  ^'o-ige  Ltvi; 
von  Kaliumarsenat  in  konzentrierter  Schwefelsäure  ist  ein  spezifisches  Reaffoij  z 
Opiumalkaloide  und  einige  ihnen  nahestehende  andere  ^Vlkaloide;  die  damit  erhalifas 
Reaktionen  sind  folgende: 


— 
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Sind  Morphin  oder  seine  Abkömmlinge  nur  in  sehr  geringen  Mengen  voriaa^ 
so  beeinflußt  die  (ieu:enwart  ireringer  Wassermengen  die  Färbungen  in  der  ^J**" 
daß  sie  nur  schwer  oder  gar  nicht  in  Grün  ül^ergehen,  die  Flüssigkeiten  bleiben  w* 
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b  wird  auf  Zusatz  von  Salzsäure  violettrot.  —  Von  allen  anderen  untersuchten  Al- 
kaloiden  geben  nur  noch  Berberin  und  Brucin  nennenswerte  Färbungen,  jedoch  ohne 
die  Deutlichkeit  und  Schönheit  der  mit  den  obigen  Alkaloiden  entstehenden  Farben- 
töne zu  erreichen.  Beachtenswert  ist  noch  die  grüngelbe  Fluoreszenz,  die  Chinin 
zeigt,  wenn  man  es  in  dem  Reagens  löst  und  dann  Salzsäure  zusetzt.  Die  Reaktionen 
werden  so  ausgeführt,  daß  ein  Körnchen  der  Substanz  im  Reagensglase  mit  2 — 3  ccm 
des  Reagenses  übergössen  und  den  Dämpfen  des  siedenden  Wasserbades  ausgesetzt 
wird.  —  Zur  genaueren  Bestimmung  der  mit  den  wichtigsten  Opiumalkaloiden  ein- 
tretenden Färbungen  bedienten  sich  Verff.  der  internationalen  Farben skala  nach 
Rad  de,  indem  sie  0,1  mg  des  Alkaloides,  mit  0,1  g  Oxalsäure  verdünnt,  mit  1  g 
des  Reagenses  erwärmten,  bis  sich  die  Färbung  nicht  mehr  änderte;  es  entstanden 
folgende  Farben:  Morphin,  Grasgrün,  erster  Übergang  nach  Blaugrün  14 e;  Apo- 
morphin  Gelbgrün,  zweiter  Übergang  nach  Grasgrün  12 e:  D ionin  Grasgrün  13 d; 
Heroin  Grasgrün,  zweiter  Übergang  nach  Blaugrün  15 e;  Narkot in  Purpur,  zweiter 
Übergang  nach  Karmin  27 i;  Kodein  Blau,  zweiter  Übergang  nach  Violett  21  r.  — 
Die  Färbungen  zeichnen  sich  durch  große  Beständigkeit  aus  und  sind  sehr  empfind- 
lich. Mit  0,05  mg  Morphin,  0,01  rag  Narkotin,  0,1  mg  Kodein,  Dionin  und  Apo- 
inorphin  lassen  sich  noch  deutlich  erkennbare  Färbungen  erzielen.  C.  Mai. 

C.  Reichard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloid-Reaktionen. 
Neue  Reaktionen  zum  Nachweise  des  Kokains.  (Chem.-Ztg.  1904,  28, 
299.)  —  Wird  eine  mäßig  konzentrierte  Kokainsalzlösung  mit  einer  konzentrierten 
Ijösung  von  Nitroprussidnatrium  tropfenweise  versetzt,  so  entsteht  sofort  eine 
Trübung,  die  bei  der  Vergrößerung  aus  wohlausgebildeten,  rötlichen  KrystaUen  bestehend 
erscheint;  beim  Erwärmen  lösen  sich  diese  Krystalle  und  erscheinen  beim  Abkühlen 
wieder.  Eine  Lösung,  die  im  ccm  0,003 — 0,004  g  Kokainchlorhydrat  enthält,  gibt 
die  Re^iktion  noch  deutlich,  doch  ist  es  ratsamer,  stärkere  Lösungen  zu  verwenden. 
Da  die  Krystalle  von  Nitropmssidwasserstoffsaurem  Kokain  in  Wasser  nicht  ganz 
unlöslich  sind,  ist  die  Flüssigkeit  möglichst  abzukühlen.  —  Bringt  man  zu  einer  ziem- 
lich starken  Kokainchlorhydratlösung  tropfenweise  eine  kaltgesättigte  Lösung  von  Uran- 
nitrat, so  entsteht  sogleich  ein  gelber,  krystallinischer  Niederschlag,  der  beim  Erwärmen 
in  Lösung  geht  und  beim  Abkühlen  größtenteils  wieder  erscheint;  die  Ausscheidung 
scheint  ein  schwerlösliches  Kokain- Uran-Doppelsalz  zu  sein.  —  Wird  eine  Messerspitze 
voll  reiner  Titansäure  mit  soviel  Tropfen  Schwefelsäure  gemischt,  daß  sie  sich  beim 
Erhitzen  völlig  löst  und  wird  der  erkalteten  Lösung  eine  Spur  von  festem  Kokain- 
chlorhydrat zugefügt,  so  bleibt  die  Mischung  nach  dem  Verweilen  in  der  Kälte  tage- 
lang unverändert;  wird  sie  aber  derart  erhitzt,  daß  sich  ölige  Streifen  und  Tropfen 
bilden,  die  nicht  mehr  an  der  Porzellan  fläche  adhärieren,  so  färbt  sich  die  Flüssigkeit 
allmählich  schön  violett  bis  blau,  je  nach  der  vorhandenen  Kokainmenge.  Bei  spä- 
terem Wasserzusatze  entsteht  ein  blauer  Niederschlag.  —  Wird  eine  Spur  festes  Kokain- 
chlorhydrat mit  etwas  festem  Äthylschwefelsaurem  Kali  zerrieben,  so  bemerkt 
man  beim  Erhitzen  mit  einigen  Tropfen  Schwefelsäure  deutlichen  Pfefferminzgeruch. 
Auch  nach  tagelangem  Stehen  der  gegen  Feuchtigkeit  geschützten  Mischung  läßt  sich 
der  Pfefferminzgeruch  durch  Erwärmen  wieder  hervorrufen.  —  Wird  Kokainchlor- 
hydrat mit  Harnstoff  zerrieben  und  das  Gemenge  mit  Schwefelsäure  versetzt,  so  bleibt 
die  Mischung  in  der  Kälte  unverändert;  bei  starkem  Erwärmen  entsteht  allmählich 
eine  immer  stärker  werdende  Blaufärbung.  Eine  ähnliche  Blaufärbung  entsteht  mit 
Äthylendiaminchlorhydrat ;  Hydroxylamin  reagiert  dagegen  mit  Kokain  unter  den 
gleichen  Bedingungen  nicht.  C.  Mai, 

Et.  Karral :  Zwei  neue  Reaktionen  des  Acetanilids.  (Journ.  Pharm. 
Chim.  1904,  [6],  19,  237.)  —  1.  Phosphormolybdän-Reagens  erzeugt  in  einer 
Acetanilidlösung  einen  lebhaft  gelben,  in  der  Hitze  löslichen  Niederschlag;  mit  Phen- 
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acetin  entsteht  ebenfalls  ein  gelber,  in  der  Hitze  aber  unlöslicher  Niederschlag. 
2.  Mandelin 's  Reagens  erzeugt  eine  rasch  in  grünlichbraun  übergehende  Rotfarbung; 
mit  Phenacetin  entsteht  in  der  Kälte  eine  olivgrüne  Färbung,  die  in  der  Wärme  rot- 
braun wird.     (Siehe  nachstehendes  Referat.)  ^-  ^^' 

Et.  Barral:  Neue  Farbenreaktionen  des  Phenacetins.  (Joum.  Pharm. 
Chim.  1904,  [6J.  19,  237—238.)  —  Außer  den  beiden  in  vorstehendem  Referat  er- 
wähnten Reaktionen  werden  noch  folgende  angeführt:  3.  Beim  Kochen  einer  Pben- 
acetinlösung  mit  Natriumpersulfat  entsteht  eine  Gelbfärbung,  die  bei  längerem  Kochen 
in  Orange  übergeht.  4.  Einige  Phenacetinkry stalle,  mit  Bromwasser  erhitzt,  färben 
sich  rosa,  während  die  Flüssigkeit  orangegelb  wird;  nach  dem  Abkühlen  bildet  sieh 
allmählich  ein  brauner  Niederschlag.  5.  Beim  Erhitzen  von  Phenacetin  mit  MilionV 
Reagens  entsteht  eine  Gelbfärbung,   die  in    Rot   übergeht;    unter   Entwickelung   von 

Nitroäther  bildet  sich  ein  gelber  Niederschlag.     (Siehe  vorstehendes  Referat.) 

C.  Mai, 

Et.  Barral:  Einige  Farbenreaktionen  des  Pilokarpins.  (Joum. 
Pharm.  Chim.  1904,  [6],  19,  188—189.)  —  Beim  Erhitzen  von  Natriumpersulfat 
mit  1 — 2  ccm  Pilocarpinlösung  färbt  sich  die  Flüssigkeit  gelb  unter  Entwickelung  eines 
widerlichen,  schwach  am moniakali sehen  Geruches;  die  Dämpfe  bläuen  Lackmus  und 
schwärzen  Quecksilbemitrat.  —  Formali n schwefelsaure  färbt  sich  beim  Erhitzen  mit 
einigen  Tropfen  Pilocarpinlösung  erst  gelb,  dann  gelbbraun,  blutrot  und  schließlich 
braunrot.  —  Mandelin's  Reagens  nimmt  beim  Erhitzen  mit  sehr  verdünnter 
Pilocarpinlösung  goldgelbe  Färbung  an,  die  allmählich  hellgrün  und  endlich  hellblau 
wird;  letztere  Färbung  ändert  sich  nicht  auf  Zusatz  von  Wasser.  —  Eine  1  *^;o-ige 
Lösung  von  Kaliumpermanganat  in  konzentrierter  Schwefelsäure  wird  beim  Erhitzen 
mit  Pilocarpinlösung  anfangs  entfärbt^  darauf  wird  sie  tief  gelb  unter  Entwickelung 
weißer  Dämpfe,  die  nach  verbrannter  Weinsäure  riechen.  G,  Mai, 

Albert  Schütze:  Über  weitere  Anwendungen  der  Präcipitine. 
(Deutsch,  med.  Wochenschr.  1903,  28,  804—806.)  —  Das  Serum  von  Tieren,  die 
mit  Blutserum  von  andersartigen  Spezies  vorbehandelt  wurden,  gibt  nicht  nur  im  Blut 
dieser  Tierarten  Niederschläge,  sondern  auch  mit  allen  anderen  eiweißhaltigen  Flüssig- 
keiten der  gleichen  Art  Um  ein  für  Sperma  präzipitierendes  Serum  zu  gewinnen,  ist 
es  nicht  notwendig,  die  Tiere  mit  Sperma  vorzubehandeln,  sondern  es  genügt  hierzu 
eine  beliebige  eiweißhaltige  Flüssigkeit  der  betreffenden  Tierart,  am  besten  das  an 
Eiweiß  besonders  reiche  Serum.  Zur  Differenzierung  von  Sperma  werden  aus  damit 
befleckten  Tüchern  Zehnpfennig  oder  Markstück  große  Teile  ausgeschnitten,  zerkleinert, 
in  einem  sterilen  Petri-Schälchen  mit  physiologischer  Kochsalzlösung  aufgeweicht  und 
5  ccm  des  Filtrates  mit  0,3 — 0,5  ccm  Serum  des  mit  dem  Blutserum  der  homologen 
Art  vorbehandelten  Tieres,  also  z.  B.  zum  Nachweis  von  menschlichem  Sperma  mit 
dem  Serum  eines  mit  Menschenblut  behandelten  Kaninchens,  versetzt  In  einem 
zweiten  Reagensglas  wird  zur  Kontrolle,  die  niemals  unterlassen  werden  darf,  zu  der 
nämlichen  Lösung  0,3 — 0,5  ccm  normalen  Kaninchenserums  zugefügt  und  in  einem 
dritten  Röhrchen  die  auf  ihre  Herkunft  zu  prüfende  Flüssigkeit  allein  ohne  Serum- 
zusatz, um  eventuell  von  selbst  auftretende  Trübungen  wahrnehmen  zu  können.  Die 
Reaktion  ist  Jiur  dann  als  positiv  zu  betrachten,  wenn  bei  einer  nach  10 — 1 5  Minuten 
bei  Zimmertemperatur  in  dem  Versuchsröhrchen  auftretenden  flockigen  Trübung  und 
einem  bei  37®  nach  ^/2  — 1 -stund igem  Aufenthalte  entstehenden  Niederschlage  das  nut 
normalem  Serum  versetzte  Röhrchen  klar  geblieben  ist.  —  Aus  Versuchen,  die  mit 
Hefenzellsaft  angestellt  wurden,  geht  hervor,  daß  mit  Hilfe  des  biologischen  Verfahren.« 
eine  Unterscheidung  der  einzelnen  Hefenarten  nicht  möglich  ist  C.  Mai, 

W.  Herzberg:  Flachsprüfungen.     (Mitteil.  d.  K.  techn.  Versuchsanstalten 
1903,  21,  91 — 102.)  —  Die   an  33  Flachsproben   ausgeführten    Untersuchungen  er- 
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streckten  sich  auf  Bestimmung  der  Länge  und  Breite  der  Eleraentarfasem,  Aschen- 
gehalt und  Feuchtigkeit^  der  Festigkeitseigen Schäften  und  Prüfung  der  Garne;  die 
Versuchsergebnisse  sind  in  Tabellen  zusammengestellt.  C,  Mai, 

Oskar  und  Rudolf  Adler:  Über  das  Verhalten  gewisser  organischer 
Verbindungen    gegenüber   Blut,    mit    besonderer   Berücksichtigung 
des    Nachweises    von    Blut.     (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  59 — 67.)  — 
Die  Fähigkeit  des  Blutes,  bei  Gegenwart  von  Wasserstoffsuperoxyd  Sauerstoff  zu  über- 
tragen, wurde  an  einer  Reihe  aromatischer  Verbindungen,  insbesondere  an  Aminen  und 
Phenolen  untersucht  und  die  Befunde  zusammengestellt  —  Zum  Blutnachweis  eignen 
sich  auch  die  Leukobasen  der  Malachitgrün-Gruppe,  die  durch  Blut  und  Wasserstoff- 
superoxyd   in    die   Farbstoffe    übergeführt    werden.     Durch   Leukomalachitgrün    oder 
Benzidin   ist  Blut   noch  in  1 00 000-f acher  Verdünnung  erkennbar.     Eisensalze,  oxy- 
dierende  Fermente   u.  s.  w.  geben    die   gleichen  Reaktionen,    so  daß   letztere  nur  im 
negativen  Sinne  verwendbar   sind,    d.  h.  daß    bei   negativem  Ausfall  die  Abwesenheit 
von  Blut  sicher  ist.  C.  Jfai, 

Hugo   Marx    und    Ernst  Ehrnrooth:    Eine   einfache   Methode    zur 
forensischen  Unterscheidung    von    Menschen-    und    Säugetierblut. 
(Münchener  med.  Wochenschr.  1904,  51,  293.)  —  Das  Wesen  des  Verfahrens  beruht 
in  dem  mikroskopisch  erkennbaren  Unterschied  der  Wirkung  homologer  und  hetero- 
loger  Sera  auf  frisches  Menschenblut,  dessen  Blutkörperchen  durch  ein  fremdes  Serum 
rasch  agglutiniert  werden,  so  daß  unter  Umstanden  die  Erythrocyten  unmittelbar  nach 
dem  Zusatz  des  Serums   sich  abplatten  und   zu  Häufchen   fest  verkleben.     Ist  das 
fremde  Serum  weniger  konzentriert  und   älter,   so  verläuft  die  Agglutination   weniger 
stürmisch;  immer  aber  ist  der  Unterschied  gegenüber  der  Einwirkung  eines  homologen 
Serums  auf  frisches  Menschenblut  sehr  deutlich.   Aus  dem  in  Substanz  getrockneten,  oder 
an  Leinwand,  Holz  u.  s.  w.  angetrockneten  Blut  wird  durch  Zusatz  eines  oder  meh- 
rerer Tropfen  0,6"/o-iger  Kochsalzlösung  auf   dem  Objektträger   eine   möglichst   kon- 
zentrierte Tjösung  hergestellt     Dann  entnimmt  man    mit  geglühter  Nadel  der  eigenen 
Fingerspitze   einen   kleinen  Tropfen   Blut  und   verrührt  ihn   mit   dem  Glasstab  5—6 
Sekunden  mit  der  Blutlösung  auf  dem  Objektträger,   bedeckt  mit  dem  Deckglas  und 
betrachtet  bei  schwacher  und  starker  Vergrößerung  während  der  nächsten  15  Minuten. 
Statt  das  Präparat  gleich  mit  dem  Deckglas  zu  bedecken,   kann   man  es  nach  2 — 3 
Minuten  auch   auf  dem  Objektträger  ausstreichen   und   trocknen   lassen,   tun  Demon- 
strations-  und  Dauerpräparate   zu  erhalten.     Die  Art  des  Agglutinationsvorganges  ist 
aus  den  beigegebenen  Mikrophotogrammen  zu  ersehen.  C.  Mai. 

G.  Hanser:  Über  einige  Erfahrangen  bei  Anwendung  der  serodiagnosti- 
schen Methode  für  gerichtliche  Blutuntersuchungen.  (MQnchener  med.  Wochen- 
schrift 1904,  51,  289-292.) 

J.  Kirsten  und  H.  Wolff:  Zur  Anwendbarkeit  des  serodiagnostischen 
ßlutprüfungsverfahrens.    (Zeitschr.  Hygiene  1902,  41,  410—426.) 

H.  Knnz-Krause :  Zur  Geschichte  und  Ausführung  des  mikroskopischen 
Blutnachweises  nach  L.  Teichmann.   (Pharm.  Centrh.  1904,  45,  257—258.) 

Patente. 

Adalbert  Kni*tek  in  Berlin:  Verfahren,  Sera  für  den  Nachweis  bestimmter 
Blutarten  herzustellen.  D.R.P.  147782  vom  4.  Oktober  1902.  (Patentbl.  1904,  25, 
185.)  —  Ein  nach  Behandlung  eines  Tieres  mit  einer  Blutart  A  von  diesem  Tiere  gewonnenes 
Serum  wird  so  lange  mit  anderen  Blutarten  B,  C,  D  u.  s.  f.  versetzt,  bis  die  nicht  spezifischen 
den  letzteren  Blutarten  entsprechenden  Serumteile  aus  dem  Rohserum  ausgefällt  sind.  Nach 
Entfernung  dieser  Fällungen  hat  man  ein  Aktivserum,  welches  nur  noch  in  der  Blutart  A, 
nicht  aber  in  den  Blutarten  B,  C,  D  a.  s.  f.  eine  Reaktion  auslöst.  Dieses  Serum  kann  nun 
zum  einwandsfreien  Nachweis  eines  zur  Bestimmung  vorgelegten  Blutes  benutzt  werden.  — 
Das  Hauptanwendungsgebiet  solcher  spezifischen  Sera  ist  die  gerichtsärztliche  Praxis. 

A.  Oelker. 
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Milch  und  Käse. 

R.  Rosemanu:  Über  den  Zustand  des  Kaseins  in  der  Milch.  (Müncft 
med.  Wochenschr.  1903,  50,  183 — 184.)  —  Die  Losungen  der  Eiweißkörper  i^^«^ 
eine  sehr  geringfügige  Erniedrigung  des  Gefrierpunktes.  Dies  kann  einmal  an  dea 
hohen  Molekulargewicht  der  Eiweißkörper  liegen,  zum  anderen  daran,  daß  wenigstMi? 
einige  derselben,  wie  z.  B.  das  Kasein,  sich  nicht  in  wirklicher  Lösung,  sondern  im 
Zustand  der  Quellung  befinden.  Bosemann  hat  die  Frage  dadurch  zu  entscbeidti 
versucht,  daß  er  in  der  Milch  Kochsalz  auflöste  und  die  dadurch  bewirkte  fjkfrvr- 
punkfc^erniedrigung  mit  einem  nach  den  Angaben  von  Nernst  und  Abegg  koc- 
struierten  Apparat  bestimmte.  Dabei  ergaben  sich  als  Gefrierpunktserniedrigung  durch 
1  g  Kochsalz  in  100  ccm  Wasser  je  nach  der  Konzentration  (1 — 5  ®/o)  die  Wtä 
zwischen  0,593^  und  0,587^  bei  Auflösung  in  Kuhmilch  0,634— 0,663^  also  weÄc:- 
lich  höhere  Zahlen.  Aus  den  gewonnenen  Werten  läßt  sich  berechnen,  wie  gr&ß  cei 
Raum  in  der  Milch  sein  muß,  in  den  das  Kochsalz  nicht  eindringen  konnte  (Feu 
und  gequollenes  Kasein).  Dieser  Raum  beträgt  6,68  ccm,  das  in  der  Milch  eoi- 
haltene  Fett  würde  einen  Raum  von  3,87  ccm  einnehmen,  so  daß  noch  2,81  <^*^ 
für  rlie  3  g  Kasein  übrig  bleiben  würden.  Daraus  würde  also  hervorgehen,  daß  da.- 
Knsein  in  der  Milch  nicht  wirklich  gelöst,  sondern  in  gequollenem  Zustande  vorbandei 
ist.  Entsprechende  Untersuchungen  wurden  an  reinen  Kasein-Kalklösungen  von?^ 
nommen  und  lieferten  dsisselbe  Resultat,  ebenso  die  an  der  Frauenmilch  angestellt«!! 
Untersuchungen.  -^Vax  Müikr. 

Uhlenhuth:  Die  Laktoserum- Reaktion.  (Münchener  med.  AVochensrfi:: 
1903,  50,  184.)  —  Bei  Zusatz  von  0,5  ccm  Laktoserum  zu  3  ccm  einer  mit  phy¥i> 
logischer  Kochsalzlösung  auf  1 :  60  verdünnten  Kuhmilch  trat  in  dieser  schon  nach  t-ini^r. 
Minuten  ein  dickflockiger  Niederschlag  auf,  während  die  mit  Eselinnen-  und  Frauen- 
milch angesetzten  Kontrollproben  sich  nicht  veränderten.  Das  Laktoseruni  stammtr 
von  einem  Kaninchen,  welchem  in  viertägigen  Zwischenräumen  8-mal  7  ccJin  eioer 
1^2  Stunden  auf  65^  C  erwärmten  Kuhmilch  in  die  Ohrvene  eingespritzt  war.  Die  Re- 
aktion gelingt  auch  mit  gekochter  und  auch  mit  im  Autoklaven  ^/2  Stunde  lang  laf 
114®  C  erwärmter  Milch.  -Ä/ax  MüUer. 

A.  Trunz;    Über    die    Schwankungen    der   Eiweißstoffe    der    Kuh- 
milch   im    Verlaufe    einer    Laktation.     (Zeit«?chr.   physiol.   Cheni.    1903,  Ä 
390—395.)  —  Der  Verf.  hat  die  Arbeit   von    Simon    (Z.  1903,  6,  994)    zu    Knie 
geführt.     Ein  Vergleich    der  jetzt  vollständigen  Laktationen    zeigt   bei   beiden   Kuben 
—  eine  Kindermilchkuh    mit  stets   gleichem  Futter   und  eine   gewöhidiche    Ivuh    oib 
wechselndem  Futter  —  vollständige  Analogien,  woraus  zu  schließen  ist>  daß  das  bei 
der  Milchabsonderung   in  Wirkung   tretende   physiologische  Moment  alle    anderen  b»- 
einflussenden  Ursachen  zurücktreten  läßt.     Von  Interesse  ist  das  Verhältnis   zwiscbec 
Albumin  und  Kasein.     Es  war  während  der   ganzen  Periode    annähernd    das   gleicht 
und    dementsprechend   verlaufen   auch   die   Schwankungen   der   absoluten    Mengen  ao 
Albumin  und  Kasein   in   gleicher  Weise,    wie   die  des  gesamten  Eiweißes.      Versuche 
über  die  Frage,  ob  diesbezüglich  zwischen  den  verschiedenen  Rassen,  besonders  zwisrhra 
Niederungs-  und    Höhenvieh,  Unterschiede    beständen,    führten    zu   keinem   Krgebni5 
deuteten  aber  darauf  hin,  daß  auch  in  dieser  Beziehung  die  individuelle  Veranlagunt: 
einci  große  Rolle  spielt.     Der  Verf.   ist  der  Ansicht,   daß   innerhalb   einer   Rasse  dir 
auf  Milchleistung  gezüchteten  Formen  eine  Milch  mit  engerem  Verhältnis  von  Alhamiii 
zu  Kasein  geben,    die   auf  Mast-  und  Arbeitsleistung   gezüchteten  dagegen  Milch  mit 
weiterem  Verhältnis.     Kühe  mit  Milch  von  relativ  und  absolut  hohem  Albumingehalt 
werden    sich   am   besten    zur  Erzeugung  von  Kindermilch    eignen,    Milch  mit   hohem 
Kaseingehalt  dient  besser  zur  Käsebereitung.    Bezüglich  der  Ausbeute  an  Käse  kommt 
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aber  nicht  nur  die  Menge  des  Kaseins  in  Betracht,  sondern  auch  wieviel  davon  durch 
die  Lnbwirkung  in  Parakasein  umgewandelt  wird,  was  wieder  abhängig  ist  vom  Säure- 
gehalt und  der  Menge  der  löslichen  Kalksalze.  Die  vom  Verf.  ermittelten  Verhältnis- 
zahlen von  Albumin  und  Kasein  waren  folgende: 


Niederungsrassen: 

Holländer- Süderdithmarscher 3,3 

Friesen    I 2,9 

.        11 2,8 

,      III 4,8 

Angler     I 3,9 

,        11 4,2 

Wilstermarscher 3.8 


Hdhenrassen: 

Harzer 3,6 

Prättigauer  I 3,6 

.        II 2,9 

Schwyzer  I 4,8 

.       n 4,4 

Simmenthaler  I 3,3 

II 4,7 

A.  Hebebrand. 


T.  Waldvogel:  Untersuchung  über  die  Schwankungen  des  Fett- 
gehaltes der  Milch  während  des  Melkaktes,  nebst  anschließenden 
Beobachtungen.  (Forschungen  auf  d.  Gebiete  d.  Landwirtsch.  Festschr.  z.  Feier 
des  70.  Geburtstages  von  Prof.  Dr.  Ad.  Krämer,  Frauenfeld  1902,  48—52.)  ~ 
Die  Untersuchungen  wurden  an  drei  Schweizer  Kühen  in  der  Weise  angestellt,  daß 
je  100,  bezw.  50  oder  200  ccm  Milch  zu  Beginn,  in  der  Mitte  und  am  Ende  des 
Melkens  gesondert  aufgefangen  wurden.  Es  ergab  sich,  daß  der  Fettgehalt  stetig 
stieg,  und  daß  die  zuletzt  erhaltene  Milch  bis  zu  19,(3-mal  fettreicher  war,  als  die 
ersten  Anteile.  Verf.  hat  außerdem  Versuche  mit  taglich  dreimaligem  Melken  an- 
stellen lassen  und  dabei  sowohl  die  produzierte  Menge,  als  auch  den  Trocken subs tan z- 
gehalt  erhöht  gefunden.  Er  wirft  die  Frage  auf,  ob  es  möglich  ist,  junge  schlecht- 
milchende Kühe  durch  häufiges  Melken,  z.  B.  sechsmal  im  Tage,  zu  dauernd  höherer 
Leistung  zu  bringen.  In  zwei  Fällen  soll  eine  derartige  Behandlung  von  Erfolg  ge- 
wesen sein,  in  einem  dritten  dagegen  nicht.  A,  SchoU. 

\m  Trunz;  Über  die  mineralischen  Bestandteile  der  Kuhmilch 
und  ihre  Schwankungen  im  Verlaufe  einer  Laktationsperiode.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1903,  40,  263 — 310.)  —  Der  Verf.  berichtet  zunächst  sehr  eingehend 
über  die  bisherigen  Beobachtungen  über  die  mineralischen  Bestandteile  der  Kuhmilch, 
unter  besonderer  Berücksichtigung  der  Arbeiten  von  Söldner  und  von  Duclaux, 
und  erörtert  dann  die  Bedeutung  der  mineralischen  Bestandteile  für  die  Eigenschaften 
und  die  Beschaffenheit  der  Kuhmilch  an  der  Hand  der  vorhandenen  Literatur.  Nach 
einer  Erwähnung  der  Einflüsse,  denen  die  Mineralstoffe  der  Kuhmilch  unterliegen, 
berichtet  der  Verf.  über  seine  eigenen  Untersuchungen.  Diese  wurden  angestellt  mit 
der  Milch  zweier  Kühe  während  einer  Laktationsperiode,  und  zwar  wurde  vom  Kolo- 
strum etwa  4  bis  5  Tage  lang  fast  jedes  Gemelk  untersucht,  dann  in  immer  wach- 
senden Zwischenräumen  Proben  der  Tagesmilch  entnommen.  Die  Untersuchung 
erstreckte  sich  auf  das  spezifische  Grewicht,  Fett,  den  Gesamtstickstoff,  das  Kasein, 
Albumin  und  Globulin,  den  Milchzucker  und  die  Asche;  in  letzterer  wurde  der  Gehalt 
an  Kali,  Natron,  Kalk,  Magnesia,  Schwefelsäure,  Phosphorsäure,  Chlor  und  Eisenoxyd 
festgestellt.  Zur  Rohaschen bestimmung  wurden  40 — 50  ccm  Milch  bei  schwacher 
Rotglut  verascht,  zum  Zwecke  der  Aschenanalyse  etwa  1  kg  Milch  in  einer  Nickel- 
schale eingedampft  und  verascht,  die  löslichen  Stoffe  entfernt  und  der  Rückstand 
stärker  geglüht,  schließlich  alles  in  einer  Platinschale  abgedampft,  schwach  geglüht 
und  gewogen.  Zusätze  beim  Veraschen  hat  der  Verf.  nicht  gemacht  In  mehreren 
Tabellen  sind  die  Ergebnisse  der  Analysen  der  einzelnen  Gemelke  zusammengestellt, 
bei  den  Aschenanalysen  auch  die  prozentigen  Zahlen  für  Rohasche  wie  für  Reinasche. 
Zur  Feststellung  der  letzteren   sind   von    der  Rohasche   der  Gehalt  an  Schwefelsäure 
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und  die  aus  dem  Phosphor  des  Kaseins  entstehende  Phosphorsäure  abzuziehen.  Zum 
Schlüsse  werden  noch  Tabellen  angegeben,  in  denen  die  Zusammensetzung  der  Rein- 
a*schc  nach  Monaten  geordnet  vorgeführt  wird.  An  dieser  Stelle  sei  nur  eine  Tabelle 
wiedergegeben,  welche  die  prozentige  Zusammensetzung  der  Reinasche  der  Milch  der 
beiden  Kühe,  nach  vier  Laktationsperioden  geordnet,  angibt: 


Rohasche: 


Simmenthaler- Nord  er  dithmarscher. 

KoloAtrum  I.  Per.  II.  Per.  III.  Per. 

Äsche 0,774   0,659   0,663   0,754 


Asche 


Original- Friesenkuh. 

Kolostrum  I.  Per.  II.  Per. 

....    0,758  0,709   0,764 


Darin  sind  enthalten  in  Prozenten 


Kali      .    .    .  . 

Natron      .     .  . 

Kalk     .    .    .  . 

Magnesia .     .  . 

Eisenoxyd     .  . 

Chlor    .    .    .  . 

Phosphorääurc  . 

Schwefelsäure  . 


22.33  25,51  25,10  19,53 
6,51  5,58  5.32  6,30 

26,61  25,48  25,53  29,42 

3,26  2,82  2,77  3,35 

0,43  0,34  0.43  0,37 

10,63  11,34  10,58  12,87 

30.34  28,83  30.16  28,71 
2,08  2,58  2.47  2,42 


Kali      .    .    . 
Natron      .    . 
Kalk     .    .    . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Chlor    .     .     . 
PliospborsHuro 
Schwefelsäure 


23,12 
6,71 

23,86 
3,74 
0,21 

13,23 

30,36 
1,78 


25,71 

5,88 
23,38 

2,77 

0,24 
13,78 
2S,76 

2,46 


24,47 
6,05 

23,57 
2,70 
0.23 

17.05 

27,26 
2,50 


III.  Per 
0,^26 


20,31 

10,34 

22,93 

2,98 

0,26 

20,23 

25,5S 

1,94 


Reinasche: 


Asche 0,705   0,598  0,599   0,675     |  Asche 0,684   0,651   0.701   0,771 

Darin  sind  enthalten  in  Prozenten 


Kali 
Natron 
Kalk 

Magnesia  . 
Eisen  oxyd 
Chlor 


24,61  28,05  27,57  21,86 

7,14  6,00  6,08  7,05 

29,27  28,03  28,29  32,83 

3,58  3,11  3,06  3,75 

0,48  0,40  0,48  0,42 

11,67  12,60  12,09  14,76 


Phosphorsäure     .      25,66   24,50   25,16   22,66 


Kali      .    . 
Natron 
Kalk     .    . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Chlor    .    . 


Phosphorsäure 


25,68 
7,48 

26,48 
4,15 
0,23 

14,70 

24,60 


28,51 
6,79 

24.73 
3,00 
0,26 

15,21 

24,88 


26.62 
6,63 

25,74 
2,92 
0,>5 

18,75 

23,30 


22,28 
11,28 
25,17 
3.27 
0,28 
22,19 
20,54 


Aus  den  Untersuchungsergebnissen  ist  hervorzuheben,    daß   mit  fortschreitender 
Laktation  eine  Abnahme  des  Kaligehaltes  eintritt,  während  das  Natron  den  entgegen- 
gesetzten Verlauf  nimmt,  doch  findet  ein  gegenseitiger  Ersatz  nicht  slatt>  da  die  Menge 
des  Natrons  hierzu  in  den  meisten  Fällen  zu   gering  ist.  —  Der   prozentige  Kdkge- 
hidt  der  Milchasche  bleibt  während  der  Laktationsperiode  annähernd  der  gleiche.  Auf 
die  gleiche  Menge  Kalksalze  entfallen  am  Anfange  der  Laktation  zwei  Teile  Kasteln, 
am  Ende  drei  Teile,  woraus  sich  erklärt,  warum  die  Milch  altmilchender  Kühe  weniger 
intensiv    auf   Lab    reagiert,    als    zur   Zeit   der    Frischmilchperiode.    —   Bezüglich   der 
Magnesia  geht  auch  aus  den  Untersuchungen  des  Verf.'s  hervor,    daß  die  ersten  Ge- 
melke des  Kolostrums  reicher  daran  sind,  als  die  übrige  Milch.     Der  Mehrgehalt  der 
ersten  Gemelke  an  Magnesia  ist  aber  zu  unbedeutend ,  um  die  dem  Kolostrum  inne- 
wohnende abführende  Wirkung  zu  verursachen,  und   muß  diese  Wirkung  daher  wob! 
andere    Ursachen    haben.    —    Der  prozentige   Gehalt    der  Asche   an   Phosphorsaure 
fällt  mit  dem  Laufe  der  Laktation,  der  absolute  Gehtüt  in  der  Milch  nimmt  aber  mit 
fort-schreitender  Laktation  zu,    während   die  nach  Abzug  des  Phosphors   des  Kaseins 
übrig  bleibende  Phosphorsäuremenge   in  Form   von  Salzen  fast  die  gleiche  bleibt  — 
Aus  den  Beziehungen  der  einzelnen  Bestandteile   zueinander  ist  zunächst  zu  ersehen, 
daß  eine  gehaltreiche  Milch  durchaus  nicht  auch  an  Asche,  bez.w.  an  Salzen  reich  zu  sein 
braucht.     Die  nicht  an  Chlor  gebundene  Kalimenge    nimmt   bei  fortschreitender  Lak- 
tation ständig  ab.  Bezüglich  des  V^erhältnisses  der  Phosphorsäure  zum  Kalk  (-|- Magnesia) 
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ergibt  sich,  daß  bei  vorgeschrittener  Laktation  mehr  Kalk  im  Verhältnis  zur  Phos- 
phorsäure in  der  Asche  vorhanden  ist  als  am  Beginne  der  Laktation.  Mutmaßlich 
findet  eine  Abnahme  des  Kaliumphosphates  und  eine  Zunahme  des  Kalkphosphatos 
mit  fortschreitender  Laktation  statt  -4.  Ilebebrand. 

C.  Bächler:  Die  Qualitätsbezahlung  der  Milch  mit  besonderer 
Berücksichtigung  der  schweizerischen  Verhältnisse.  (Forschungen  auf 
d.  Gebiete  d.  Landwirtsch. ;  Festschrift  z.  Feier  des  70.  Geburlstages  von  Prof.  Dr. 
Krämer,  Frauenfeld  1902,  351— 3b5.)  —  Die  Bezahlung  der  Milch  seitens  der 
Molkereien  nach  ihrem  Gehalte  hat  in  den  Ländern  mit  vorwiegender  Butterin- 
<lustrie  bereits  vielfach  Eingang  gefunden,  während  die  Einführung  dieser  Be- 
wertungsweise in  den  Ländern,  welche  Qualitätskäse  herstellen,  schwieriger  ist.  Denn 
}x*i  der  Käserei  macht  sich  im  Gegensatze  zur  Butterfabrikatiou  neben  dem  Gehalte 
der  Milch  an  den  einzelnen  Bestandteilen  der  Einfluß  besonderer,  weder  qualitativ 
noch  quantitativ  bestimmbarer  Eigenschaften  der  Milch  geltend,  wozu  noch  die  ledig- 
lich auf  Erfahrung  beruhende  individuelle  Arbeit  des  Käsers  hinzukommt.  Während 
nun  Fleisch  mann  sowohl,  wie  Wyßmann  und  Peter  das  Bedürfnis  nach  Qua- 
litatsbezahlung  nicht  als  sehr  dringend  ansehen,  verspricht  sich  Verf.  von  der  Ein- 
führung derselben  viel  für  die  Hebung  der  Milchviehzucht.  Jedoch  soll  die  Bewertung 
nicht  allein  nach  dem  Fettgehalte,  sondern  auch  nach  der  Trockensubstanz  und  den 
einzelnen  Bestandteilen  der  Trockensubstanz  stattfinden.  Bekanntlich  gibt  Vieth  für 
das  Verhältnis  Kasein  -f-  Albumin  :  Milchzucker  :  Asche  den  Wert  10:  13  :  2  an, 
jedoch  können  nach  Frank  erhebliche  Schwankungen  hierbei  eintreten,  wenn  auch  der 
prozentige  Gehalt  der  Trockensubstanz  an  stickstoffhaltiger  Substanz  einerseits  und 
stickstofffreien  organischen  Stoffen  andererseits  ziemlich  konstant  ist.  Herz  hat  für 
die  Berechnung  der  Ausbeute  an  Käse  folgende  Formel  angegeben:  K  =  4,46  + 
(F  —  2,0) .  3  -f-  (d  —  30^) .  0,3,  worin  K  die  Käseausbeute,  d  das  spezifische  Gewicht 
in  Graden  und  F  den  Fettgehalt  der  Milch  bedeutet.  Zur  Klassifizierung  der  Käse, 
insbesondere  der  Allgäuer  Weichkäse,  hat  Herz  vorgeschlagen,  daß  der  Fettgehalt 
der  Trockenmasse  in  Prozenten  betragen  soll  bei  Magerkäse  unter  25,  bei  halbfettem 
Käse  25—33,3,  bei  fettem  Käse  33,3—44,4,  bei  vollfettem  Käse  44,4—60,  bei  über- 
fettem Käse  mehr  als  60 ^/o.  Ferner  sollen  enthalten:  halbfette  Limburger  Käse  min- 
destens 25,  fette  mindestens  33  und  vollfette  mindestens  40°/o  der  Trockenmasse  an 
Fett.  Zum  Schlüsse  spricht  Verf.  sich  dafür  aus,  daß  die  Käsereigenossenschaften 
sich  zu  Kontrollverbänden  zusammenschließen,  um  die  zur  Durchführung  der  Quali- 
tätsbezahlung notwendigen  regelmäßigen  Untersuchungen  seitens  eines  besonderen 
Beiimten  ausführen  zu  lassen.  A.  ScholL 

H.  Schlegel :  Milch  Untersuchung.  (Bericht  der  städ  tischen  Un  tersuchungs- 
nnstalt  Nürnberg  1903,  7 — 15.)  —  Interesse  bietet  ein  Fall,  in  welchem  5  Liter  Milch  mit 
dem  spezifischen  Gewicht  1,0075  und  5,9 ®/o  Fett  zum  Verkaufe  kamen;  es  handelt  sich 
hier  um  gewässerten  Rahm,  dessen  Verkauf  für  Vollmilch  sich  nur  dadurch  erklären 
läßt,  daß  das  Aussehen  eines  derart  verfälschten  Rahmes  noch  nicht  auffallend  von 
dem  der  Vollmilch  abweicht  und  daß  die  betreffende  Händlerin  immer  noch  einen 
Vorteil  von  dieser  Fälschung  hatte,  weil  sie  den  Rahm  einer  größeren  Menge  Voll- 
milch von  ausgezeichneter  Beschaffenheit  entzogen  hatte.  —  Eine  Milchprobe  war  mit 
so  viel  Mehl  verfälscht,  daß  dieses  einen  Bodensatz  bildet«.  —  Aus  den  Üntersuchungs- 
ergebnissen  von  8265  Proben  unverfälschter  Vollmilch  ergibt  sich,  daß  die  zum  Ver- 
kauf kommende  Milch  selir  große  Qualitätsunterschiede  aufweist^  die  durchschnittlichen 
Fettgehalte  der  in  den  einzelnen  Monaten  untersuchten  Proben  nicht  wesentlich  von- 
einander abweichen  und  demnach  die  Grünfüttening  im  Sommer  und  die  Trocken- 
füiterung  im  Winter  sich  nicht  durch  einen  verschiedenen  Fettgehalt  der  Milch  be- 
merkbar macht.  —  Die  Durchschnittsgohalte   für  Fett   und  Tiockensubstanz   sind    in 
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stetem  Sinken  begriffen;    die  betreffenden  Zahlen  in  den  letzten  5  Jahren   seit  1899 

sind:  3,91,  3,83,  3,78,  3,55,  3,51  und  13,02,  12,84,  12,85,  12,71,  12,43 ^o. 

a  Mai. 

A.  Lam:  Milchuntersuchung,  (Jahresbericht  der  städtischen  Nahrungs- 
mittelkontrolle Rotterdam  für  1902.)  —  Die  Erfahrung  hat  gelehrt,  daß  beim  Ver- 
aschen der  Milch  übereinstimmende  Ergebnisse  kaum  zu  erzielen  sind,  weil  dabei 
ein  teilweise  unvermeidlicher  Verlust  durch  Verflüchtigung  stattfindet  Verascht 
man  dagegen  die  Milch  unter  Zusatz  von  Schwefelsaure,  so  bekommt  man  bfev-««' 
übereinstimmende  Werte.  Um  bei  der  Trockensubstanz-Bestimmung  in 
der  Milch  konstante  Ergebnisse  zu  erhalten,  ist  es  zweckmäßig  und  vollständig  ge- 
nügend, wenn  man  1 — 2  g  Milch  über  gereinigtem  und  geglühtem  Bimstein  oiler  auch 
in  dünner  Schicht  verteilt  während  24  Stunden  über  konzentrierter  Schwefelsaure  in 
einer  Glasglocke  im  Vakuum  trocknet.  Man  bekommt  dann  zwar  etwas  höhere  Er- 
gebnisse, wie  beim  Trocknen  bei  105^  C,  dagegen  sind  die  Ergebnisse  brauchbarer 
als  beim  Trocknen  mit  Sand.  -P-  -*^-  «»»  Haani. 

L.  und  Ch,  Biquier:  Über  die  Berechnung  der  Entrahmung  und 
Wässerung  in  der  Mi  Ich- Analyse.  (CJompt  rend.  1903,  186,  122 — 123.)  — 
Um  die  Größe  der  Entrahmung  oder  Wässerung  oder  der  Entrahmung  mit  gleich- 
zeitiger Wässerung  einer  Milch  festzustellen,  schlägt  Verf.  vor,  einerseits  dtis  Ver- 
hältnis e  zu  berechnen,  welches  zwischen  dem  durch  die  Entrahmung  entzogenen  und 
dem  ursprünglich  in  der  Milch  vorhandenen  Buttergewicht  besteht  und  andererseits 
das  Verhältnis  fi  festzustellen,  welches  zwischen  dem  zugemischten  Wasservolumen 
und  dem  Volumen  der  vermischten  Milch  besteht.  Verf.  bezeichnet  mit  E,  b,  s,  c  f 
die  entsprechenden  Mengen  an  Extrakt,  Butter,  Zucker,  Asche  und  Kasein  in  der 
Milch  vor  der  Verfälschung  und  mit  E',  b',  s',  c',  f  die  entsprechenden  Mengen  nach 
der  Verfälschung.  Die  Mengen  E',  b',  s',  c'  und  E,  b,  s,  c,  werden  gewonnen,  in- 
dem man  einerseits  die  verdächtige  Milch,  andeierseits  eine  vor  behördlichen  Zeugen 
entnommene  Stall-Milchprobe  der  Analyse  unterwirft.  Die  Größen  f  und  f  ergeben 
sich  aus  der  Differenz  gemäß  den  Gleichungen: 

E  =  b-}-s  +  c  +  f 
E'  =  b'  -f  s'  +  c'  -ff. 
Den  Wasserzusatz  findet  man  nach  folgender  Gleichung: 

_  «^_c'_E'  — V 
^~^^7""c"~E— V 
If^t  der  Wert   von  ^i   gefunden,    so    vergleicht   man  das  Produkt  b  (1 — fi)  mit 
der  Menge  b',  welche  niedriger  oder  gleich  demselben  sein  muß ;  ist  sie  gleich,  so  hat 
keine  Entrahmung  stattgefunden,    ist    sie   niedriger,    so  hat  eine  solche  stattgefunden 
und  man  findet: 

b  (1-/0  — b^ 

^  ^  17(1  :r^,)  _._  b .  b'*  ^/«^  ^vi»7(o-. 

C.  Moser  und  J.  Käppeli:  Rübenblätter  und  Rübenschnitzel,  ihr 
Einfluß  auf  Menge  und  Beschaffenheit  der  Milch,  die  Qualität  des 
Emmentaler  Käses  und  das  Lebendgewicht  <les  Milchviehes.  (Forsch- 
ungen auf  d.  Gebiete  der  Landwirtsch.;  Festschrift  zur  Feier  des  70.  Geburtstage:^ 
von  Prof.  Dr.  Krämer,  Frauenfeld  1902,  53—80.)  —  Die  Zusammenstellung  der  von 
anderen  Seiten  bereits  früher  ausgeführten  Füttenmgs versuche  mit  Rübenblättern  zeieü 
soweit  Milchvieh  in  Betracht  kommt,  daß  dieselben  nur  mit  Vorsicht  verfüttt^rt  wwlen 
dürfen,  da  sie  sowohl  die  Menge  wie  die  Beschaffenheit  des  Milchfettes  ungünstig  be- 
einflussen können.  Auch  bewirken  dieselben  in  größeren  Mengen  bei  den  Kühen 
leicht  Durchfall,    wobei    dann   eine   Reinhaltung   der  Milch    nur   schwer   möglich  isL 
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Auch  gesäuerte  Kübenblätter  sind  für  Milchvieh  ungeeignet  Rüben  schnitze!  sind  bei 
Milchvieh  gleichfalls  nur  mit  großer  Vorsicht  und  nur  in  ganz  frischem  Zustande  zu- 
lässig, da  anderenfalls  die  Milch  an  Haltbarkeit  einbüßt.  An  solche  Kühe,  deren 
Milch  in  der  Emmentaler-Käsefabrikation  Verwendung  findet,  sollen  Rübenschnitzel 
überhaupt  nicht  verfüttert  werden,  weil  sie  schon  bei  der  geringsten  Säuerung,  wie  sie 
isich  in  der  Praxis  kaum  vermeiden  läßt,  bei  dem  Käse  Blähungserscheinungen  und 
schlechten,  bitteren  Geschmack  verursachen.  In  einzelnen  Fällen  soll  die  Rüben- 
schnitzelfütterung  auch  anderweitige  nachteilige  Folgen  gehabt  haben ;  so  sollen  sich 
bei  kleinen  Kindern  Verdauungsstörungen  gezeigt  haben.  In  einer  Fabrik,  welche  die 
Milch  nach  einem  patentierten  Verfahren  reinigt  und  sterilisiert,  stellte  sich  heraus, 
daß  bei  Schnitzelfütterung  diese  Operation  nicht  mehr  ausführbar  war.         ^.  Scholl. 

H.  Schlegel:  Gefärbter  Käse.  (Bericht  der  städtischen  Untersuchungs- 
anstalt Nürnberg  1903,  15.)  —  Sowohl  die  fettärmeren  wie  die  fettreicheren  Edamer 
Käse  sind  stets  gefärbt.  Da  gerade  bei  diesen  Käsesorten  die  Farbe  mit  der  Qua- 
lität in  Zusammenhang  steht,  sollte  eine  künstliehe  Färbung  der  Käsemasse  ohne 
Kennzeichnung  ebenso  als  Fälschung  beanstandet  werden,  wie  z.  B.  die  künstliche 
Färbung  der  Teigwaren.  C-  Mai, 

Patente. 

Lndwiff  Bemegan  in  Hannover:  Verfahren  zur  Herstellung  halt-  und 
kochbarer  Trinkmilch  aus  Magermilch  und  Eigelb.  D.R.P.  148096  vom  22.  No- 
vember 1901.  (Patentbl.  1904,  25,  220.)  —  Zu  1 1  Magermilch  werden  entsprechend  dem  Gehalt 
an  Salzen,  welche  die  Ausfftllung  des  Eigelbs  beim  Erhitzen  verhindern,  bis  zu  30  g  Eigelb 
zugesetzt,  worauf  man  die  erhaltene  Mischung  auf  bekannte  Weise  pasteurisiert  oder  sterilisiert. 

Vereini|cte  Gummi waren-Fabriken  Harburg- Wien  vormals  Menier-J.  N.  Reithoifer 
in  Harburg  a.  Elbe :  Verfahren  zur  Herstellung  plastischer  Massen  aus  Kasein. 
D.ß.P.  147994  vom  19.  Februar  1901.  (Patentbl.  1904,  25,  215.)  —  Um  getrocknetem  Kasein 
die  für  die  Herstellung  plastischer  Massen  erforderliche  Plastizität  zu  verleihen,  behandelt 
man  das  getrocknete  Kasein  vor  dem  Pressen,  anstatt  mit  Wasser,  mit  geringen  Mengen  einer 
geeigneten  Säure,  z.  ß.  Essigsäure. 

Ernst  Ring  in  Düppel  b.  Zehlendorf-Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  eines 
Melassefuttermittels  aus  Magermilch.  D.R.P.  146798  vom  2.  Juli  1901.  (Patentbl. 
1904,  25,  89.)  —  Die  sterilisierte  Magermilch  wird  auf  eine  45^  nicht  wesentlich  übersteigende 
Temperatur  erhitzt,  bei  welcher  Temperatur  die  Eiweißstoife  durch  Zusatz  einer  Säare  bezw. 
eines  Säuerungsmittels  ausgefällt  werden.  Die  so  erhaltenen  Eiweißstoffe  befreit  man  zu- 
nächst mechanisch  mehr  oder  weniger  von  der  anhängenden  Flüssigkeit,  zerkleinert  sie  dann 
zu  einer  möglichst  lockeren  Masse  und  mischt  sie  innig  mit  Melasse  und  eventuell  mit  Fett 
und  anderen  Futterstoffen.  A.  Oelker. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

A,  Albitzky:  Zur  Frage  der  Isomerisationsverhültnisse  der  Öl- 
und  Elaid  insäure,  der  Eruka-  und  Brassidinsäure.  (Journ.  russ.  phys.- 
chem.  Gesellsch.  1902,  34,  788—810,  vergl.  auch  Journ.  prakt.  Chem.  1903,  67, 
289 — 315.)  —  In  einer  früheren  Abhandlung  (Journ.  prakt.  Chem.  1900,  65—94) 
hat  Verf.  schon  darauf  hingewiesen,  daß  bei  aufeinanderfolgender  Einwirkung  von 
unterchloriger  Säure  und  Ätzkali  auf  öl-,  Elaidin-,  Eruka-  und  Brassidinsäure 
Dioxysauren  erhalten  werden,  die  einer  anderen  stereoisomeren  Reihe  angehören,  als 
diejenigen,  welche  bei  der  Oxydation  der  entsprechenden  ungesättigten  Säuren  mit 
Chamäleon  entstehen.  So  wurde  z.  B.  aus  der  Ölsäure  Dioxy Stearinsäure  mit  dem 
Schmp.  99,5^  und  nicht  von  136,5®  erhalten.  Verf.  stellte  sich  zur  Aufgabe,  festzu- 
stellen, ob  und  unter  welchen  Umständen  es  möglich  ist,  von  Dioxystearin säure,  also 
von  einer  gesättigten  zu  einer  ungesättigten,  einer  anderen  stereoisomeren  Reihe  ange- 
hörigen  Substanz  überzugehen,  und  ob  die  Dioxystearin  säure  in  ihr  Stereoisomeres  um- 
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gewandelt  werden  kann.     Zur  Lösung  der  ersteren  Frage  wurden  Versudie  angestellt 
Dioxystearinsäure  vermittels  Bromwasserstoffs  in  Dibromstearinsäure  umzuwandeln  und 
darauf  das  Brom  zu  entfernen.     Zu  dem  Zweck   wurden  10  g  Dioxystearinsäme  mit 
dem  Schmp.   133® — 135®  pulverisiert,    in  einem  Kolben    mit  etwas  Wasser    vennengt 
und    mit    gasförmigem    Bromwasserstoff    unter    Abkühlen    gesättigt    und    über    Nadu 
stehen  gelassen.     Am  folgenden  Tage  wurde  der  Kolben  einige  Zeit  auf  dem  Was^er- 
bade  erwärmt,    darauf  wurde  noch  Wasser   in    den  Kolben   gegossen    und   das  Brom- 
produkt  mit  Äther  extrahiert.     Zwecks  Entfernung   des  Broms   wurde  das  Bromür  io 
absolutem  Alkohol  aufgelöst   und    nach  Hinzufügen     von    Zinkspänen    und  SaLcsäare 
bei   gewöhnlicher  Temperatur   belassen    und    nachher    auf  dem    Wasserbade    erwärmt 
Nach  beendeter  Reaktion  wurde  die  Lösung  von  den  Zinkspanen  abfiltriert,    der  Al- 
kohol abdestilliert  und  zwecks    vollständiger  Entfernung  des  letzteren  wurde  das  Pro- 
dukt  der  Reaktion   mit  Wasser   durchgekocht     Die   ausgeschiedene   ölige  Schicht  et- 
starrte  beim  Abkühlen.    Zwecks  Zerlegung  der  bei  genannter  Reaktion  möglicherwt^ 
entstandenen  Äthyl-Äther   wurde  das  Reaktionsprodukt  mit  Ätzkali  verseift;  die  Kali- 
salze wurden,  nach  Auflösen  in  Wasser,  durch  Salzsaure  zerlegt.    Die  ausgeachiedenen 
Säuren,  7  g  an  Gewicht,  schmolzen  bei  53 — 83®  und  erstarrten  bei  42 — 40®.     Durch 
wiederholtes   Umkrystallisieren   aus  Alkohol    und  Äther  wurden   zwei  Fraktionen    mit 
bestimmten    Schmelzpunkten    erhalten :    eine    Fraktion    mit    dem    Schmelzpunkt  .  von 
130 — 131®   und    einem  Erstarrungspunkt  von  121 — 116®,    und   die   andere  FraktioD 
mit  einem  Schmelzpunkt  von  44 — 45®  und  Erstarrungspunkt  von  41 — 40®.     Die  eiste 
Fraktion    war   unveränderte  Dioxystearinsäure,   die  als  Beimengung   beim  Bromür  ge- 
blieben   war;   die  andere  Fraktion  dagegen  glich    nach    dem  Schmelzpunkt    und    dem 
Aussehen    der    Elaidinsäure;    beim    Umkrystallisieren    aus    Äther   schied    sie    sich   in 
Blättchen  aus.     Das  aus  der  zweiten  Fraktion,   durch  Auflösen   derselben    in  Benz4>l 
und  Hinzufügen  von  Brombenzollösung  bereitete  Dibromid  hatte  einen  Schmelzpunkt  von 
26 — 28®  und  einen  Erstarrungspunkt  von  14  —  12®.     Das  Dibromid  der  Elaidinsäui^ 
schmilzt    bei    27®.      Die   Analyse   des    erhaltenen   Dibromids    ergab    36,07  ®/o  Brom, 
während    sich    für  C^g  Hj^  Brg  O2  36,16  ®/o  Brom    berechnen.     Um    die    Bildung   der 
Elaidinsäure   genauer   zu   untersuchen ,    wiederholte  Verf.   alle  die  genannten  Behand- 
lungen nochmals  mit  einer  größeren  Menge  Dioxystearinsäure  (57  g)  und  erhielt  nadi 
vielmaligem  Umkrystallisieren  der  erhaltenen  Säuron  aus  Petroläther,  Alkohol  und  Athff 
Fraktionen,  die  sich  in  folgende  fünf  Gruppen  zusammenfassen  lassen :   1 .  Schmelzpunkt 
128 — 130®,  also  unverändert  gebliebene  Dioxystearinsäure;  2.  Schmelzpunkt  98 — 99* 
Erstarrungspunkt  92  —  88®  und  nahestehende  Fraktionen  a)  mit  Schmelzpunkt  94 — 99*, 
b)  Schmelzpunkt  93—97®,  c)93— 94®;  3. Fraktion  a) Schmelzpunkt  71—77®,  b)Schmek- 
punkt  70 — 74®,  c)  69 — 7 1®.  Diese  Fraktionen  wurden  nur  in  geringer  Menge  erhalten  und 
nicht  näher  untersucht.  4.  Schmelzpunkt  44 — 45",  Erstarrungspunkt  41 — 39*\  und  nahe^ 
stehende  Fraktionen  mit  Schmelzpunkt  a)  41  — 43®,  b)  40 — 43®,  c)  35  — 41®.  Diese  Gruppe 
der  Fraktionen   stellt  nach  Verf.,   auf  Grund   der  Untersuchung   der  bei   dem    ersten 
Versuch  erhaltenen  gleichen  Fraktion,  mehr  oder  minder  reine  Elaidinsäure  dar.     Die 
5.  Gruppe    der    Fraktionen    bildeten    die    unkrystallisierten    Rückstände,    im    gansen 
13  g,   unter  welchen   unter  anderem  Oleinsäure   nachgewiesen    wurde.     Nachdem  es 
Verf.  gelungen  war,  Dioxystearinsäure  vermittels  Brom  Wasserstoff  in  eine  ungesittete, 
zu  einer  anderen  stcreoisomeren  Reihe  gehörige  Säure  zu   verwandeln,   unternahm  er, 
dieselbe    Dioxysäure    in    eine   ihr    stereoisomere  zu    verwandeln,    ohne  den  Obergang 
durch   die   ungesättigte  Reihe.     Zunächst   sättigte  er   ein  Gemisch    von  1  Teil  Dioxy- 
stearinsäure  (Schmelzpunkt   133 — 135®)   und   4  Gewichtsteilen   krystallinischer  Essige 
säure   mit  gasförmigem  Bromwasserstof f ,    zerlegte  das   erhaltene  Produkt    mit  Was5?er 
und  filtrierte  das  Gemisch  durch  ein  nasses  Filter,    wobei   auf  dem  Filter  eine  olijje 
Masse  zurückblieb.    Diese  nicht  kry stallt sierende  Masse  wurde  mit  Äther  aufgenommen 
und  erwies  sich  bei  der  Untersuchung  als  Essigäther  der  Bromoxystearinsaure.    DieÄtr 
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Äther  wurde  mit  wässeriger  Kalilauge  auf  dem  Sandbade  bis  zur  Trockne  eingedampft 
und  in  einer  Röhre  8  Stunden  lang  bis  180^  erwärmt.  Der  Inhalt  der  Röhre  wurde 
in  Wasser  gelöst  und  mit  Salzsäure  zerlegt  Die  ausgeschiedenen  Säuren  wurden  aus 
Alkohol  umkrystallisiert  und  ergaben  zwei  Fraktionen:  1.  Fraktion  mit  dem  Schmelz- 
punkt 95— 97<^  und  Erstarrungspunkt  86— 85^;  2.  mit  Schmelzpunkt  93—96°.  Die 
erste  Fraktion  erwies  sich  nach  der  Elementaranalyse  als  Dioxystearinsuure.  Daß 
diese  Verwandlung  der  Dioxystearinsäure  in  ihr  Stereoisomeres  nicht  durch  die  Einwir- 
kung des  Ätzkalis,  sondern  bei  der  Ätherbildung  vor  sich  ging,  beweist  Verf.  durch 
folgenden  Versuch:  10  g  des  Äthers  wurden  in  Alkohol  gelöst  und  mit  einer  wässe- 
rigen Barytlösung,  die  unter  Erwärmen  mit  15  g  Baryumhydrat  gesättigt  war,  auf 
dem  Wasserbade  im  Verlaufe  von  6  Stunden  verseift.  Die  Baryumsalze  wurden 
nach  Abdampfen  des  Alkohols  durch  Salzsäure  zerlegt  und  aus  Alkohol  umkrystallisiert, 
von  anhaftenden  Mineralsalzen  durch  Auflösen  in  Essigsäure  und  Ausfällen  durch 
Wasserzusatz  befreit.  Die  gereinigte  und  getrocknete  Gly eidsäure  lieferte  nach  dem 
XJmkr}'stallisicren  aus  Äther  zwei  Fraktionen,  von  denen  die  erste  einen  Schmelzpunkt 
von  54 — 55^  und  einen  Erstarrungspunkt  von  40°  hatte.  Diese  Fraktion  wurde  mit 
Wasser  erwärmt,  dem  einige  Tropfen  Schwefelsäure  hinzugefügt  waren,  in  zuge- 
schmolzcner  Röhre  7  Stunden  bei  160®  erwärmt  und  aus  Alkohol  und  Äther  um- 
krystallisiert; sie  lieferte  eine  Fraktion  mit  dem  Schmelzpunkt  96 — ^.98°  und  dem  Er- 
.stamingspunkt  83 — 82°.  Die  alkoholischen  und  ätherischen  Mutterlaugenreste  wurden  mit 
wässeriger  Ätzkalilösung  durchgekocht  und  gaben  alsdann  nach  dem  Zerlegen  mit  Salz- 
säure und  Umkrystallisieren  aus  Alkohol  noch  etwas  Dioxystearinsäure.  —  Auf  gleiche 
Weise  wurde  vom  Verf.  Dioxybenzoesäure  (Schmelzpunkt  99®)  in  ihr  Stereoisomeres 
verwandelt,  indem  dieselbe  nämlich  vorher  in  den  Es^igäther  der  Bromoxybenzoesäure 
umgewandelt  wurde.  In  Bearbeitung  wurde  Dioxybenzoesäure  mit  dem  Schmelzpunkt 
96 — 98®  genommen ,  die  aus  Erukasäure  durch  Oxydation  derselben  vermittelst  des  Re- 
agenses  von  Caro  erhalten  worden  war.  —  Auf  Grund  der  gelungenen  Umwandlungen 
versuchte  Verfasser,  von  der  ungesättigten  Reihe  ausgehend,  nach  Belieben  zur  einen 
oder  anderen  Dioxy säure  zu  gelangen.  Zu  diesem  Zwecke  nahm  er  die  Dibromide 
der  Elaidin-,  Eruka-  und  Brassidinsäure,  verwandelte  sie  in  Diacetoäther  und  unter- 
suchte die  aus  denselben  ausgeschiedenen  Dioxysäuren.  Die  ersten  Versuche  wurden 
mit  dem  Dibromid  der  Elaidinsäure  vorgenommen,  welches  durch  Essigsaures  Silber 
in  Essigäther  verwandelt  und  mit  Barytlösung  verseift  wurde.  Nach  dem  Zerlegen 
der  Barytsalze  durch  Salzsäure  wurden  nach  Umkrystallisieren  aus  Alkohol  und  Äther 
zwei  Dioxystearinsäuren  erhalten.  Zu  gleichen  Ergebnissen  gelangte  Verf.  beim  Ver- 
seifen des  aus  Dibromid  durch  Erwärmen  desselben  mit  trocknem  Essigsaurem  Natrium 
in  Gegenwart  von  Essigsaure  erhaltenen  Diacetoäthers.  —  Die  Versuche  mit  der 
Eruka-  und  Brassidinsäure  ergaben,  daß  die  aus  dem  Dibromid  derselben  erhaltenen 
Diacetoäther  beim  Verseifen  immer  die  beiden  stereoisomeren  Dioxybenzoesäuren  geben. 

A*  Rammul, 

J.  Huwart:  Studie  über  die  unverseifbaren  Anteile  der  öle  und 
Fette.  (Travaux  de  la  StJition  de  recherches  relatives  a  la  p^che  maritime  a  Ostende. 
1903,  1 — 28.)  —  Verf.  hat  Untersuchungen  über  die  Zusammensetzung,  den  Cho- 
lesteringehalt und  das  Verhalten  gegen  die  üblichen  Reaktionen  an  den  unverseifbaren 
Anteilen  einer  Reihe  von  Fetten,  in  erster  Linie  der  Fischtrane,  angestellt.  Er  be- 
spricht zunächst  die  Vorzüge  und  Nachteile  der  bekannten  Methoden  zur  Abschei- 
dung der  unverseifbaren  Bestandteile,  welche  teils  aus  den  trockenen  Seifen  vorge- 
nommen wird,  wie  bei  den  Verfahren  von  Allen  und  Thomson  sowie  Ritter,  teils 
aus  den  wässerig-alkoholischen  Lösungen  der  Seifen,  wie  bei  denjenigen  von  Bull, 
Neff,  Fahrion,  Bömer  und  Shukoff.  Auf  letzterem  Prinzip  beruht  auch  folgen- 
des Verfahren  vom  Verf.:  5  g  öl  werden  mit  lü  ccm  alkoholischer  Kalilauge  (20®/ü) 
mindestens    ^/a  Stunde   lang   am  Rückflußkühler  verseift,   und  dann   der  größte  Teil 
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der  überschüssigen  Lauge  mit  Normal-Salzsäure  nicht  ganz  bis  zur  völligen  Keutrali- 
sation  abgestumpft  Die  noch  warme  flüssige  Seifenlösung  bringt  man  in  einen 
Scheidetrichter,  spült  mit  35  ccm  warmem  Wasser  nach,  gibt  15  ccm  reines  Glycerin 
vom  spez.  Gew.  1,26  zu,  mischt  und  läßt  erkalten.  Dann  schüttelt  man  kräftig  mit 
50  ccm  Äther  l*/» — 3  Minuten  lang,  worauf  eine  glatte  Abscheidung  der  Schicht«! 
erfolgt.  Die  ätherische  Lösung  gießt  man  in  einen  3—400  ccm-Kolben,  spült  den 
Scheidetrichter  mit  20 — 30  ccm  Äther  nach  und  schüttelt  die  Lösung  ein  zweites  Mal 
in  gleicher  Weise  mit  Äther  aus.  Die  vereinigten  Ätherauszüge  werden  bis  auf  einigt; 
ccm  abdestiiliert.  Zur  Beseitigung  saurer  Seifen  und  etwa  noch  vorhandener  Spuren 
des  Fettes  gibt  man  zum  Rückstande  einen  Tropfen  Phenol phtaleinlösung  und  einige 
Tropfen  3®/o-ige  alkoholische  Kalilauge.  Hierauf  gibt  man  etwas  Glaspulver  zu, 
dampft  auf  dem  Wasserbade  ein  und  trocknet  den  Rückstand  2^/2  Stunden  lang  bn 
95  —  100^.  Dann  wird  die  trockene  Masse  etwa  12  Stunden  lang  mit  40 — 50  ccm 
wasserfreiem  Äther  oder  etwas  mehr  Petroläther  (Siedepunkt  80®)  digeriert,  durch  ein 
getrocknetes  und  entfettetes  Filter  filtriert  und  mehrmals  naehgewaschen.  Da* 
Lösungsmittel  wird  auf  dem  Wasserbade  sehr  langsam  verdunstet,  und  der  Rückstand 
bei  100®  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet.  —  Der  Vorteil  der  Methode  besteht 
in  der  durch  die  fast  vollständige  Neutralisation  der  Seife  und  die  Erhöhung  de? 
spezifischen  Gewichtes  der  wässerig-alkoholischen  Lösung  durch  den  GlycerinzustU 
bewirkten  leichten  Abscheidung  der  Ätherschicht  Eine  zweimalige  Behandlung  mit 
Äther  genügt  zur  vollständigen  Extraktion  der  un  verseif  baren  Bestandteile.  Das  Ver- 
fahren gibt  stets  konstante  Resultate.  Bei  Substanzen,  die  reich  an  un  verseif  baren 
Anteilen  sind,  empfiehlt  sich  die  Behandlung  mit  wasserfreiem  Äther;  in  letzterem  i^t 
z.  B.  der  in  Petroläther  schwer  lösliche  Myricilalkohol  sehr  leicht  löslieh.  Bei  di-r 
Untersuchung  von  Wachs  sind  einige  Abänderungen  zu  beobachten,  die  aber  nicht 
mitgeteilt  werden.  Durch  das  Trocknen  des  Rückstandes  und  Behandeln  mit  wasser- 
freiem Äther  ^ird  vermieden,  daß  Spuren  saurer  Seifen  in  Lösung  gehen.  Die  in 
beschriebener  Weise  erhaltenen  un  verseif  baren  Anteile  sind  ganz  rein.  —  Zur  Dar- 
stellung größerer  Mengen  derselben  empfiehlt  Verf.  die  Methoden  von  Ritter  uml 
von  Bömer.  Die  so  gewonnenen  un  verseifbaren  Teile  lösen  sich  nur  wenig  in  dem 
Öle,  aus  welchem  sie  stammen,  ebenso  in  kaltem  Alkohol,  dagegen  gut  in  siedendem 
Alkohol,  Äther,  Petroläther,  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff  und  Tetrachlorkohlenstoff 
Sie  enthalten  umsoweniger  Cholesterin,  je  stärker  sie  durch  harzige  Körper  gefärbt 
sind.  Durch  mehrmaliges  Umkrystallisieren  aus  heißem  Alkohol  •  erhält  man  da.* 
Cholesterin  rein.  Die  Bestimmung  des  letzteren  in  den  aus  Sprottentran  und  aus  Butter 
gewonnenen  unverseifbaren  Anteilen  gelingt  durch  Überführung  in  den  Essigsäure- 
ester, während  die  Methode  von  Ritter  hier  versagt.  Das  Cholesterin  ist  in  dies?« 
Fetten  wahrscheinlich  als  solches  oder  in  Form  eines  in  den  Glyceriden  löslichen  Ester? 
vorhanden.  Verf.  hat  dann  noch  vergleichende  Versuche  mit  den  Farbenreaktionen  an- 
gestellt, welche  öle,  Cholesterin  und  die  isolierten  unverseifbaren  Anteile  der  ersten« 
mit  Schwefelsäure,  rauchender  Salpetersäure  und  Cai  11  etet's  Reagens  (Phosphorsaure, 
Schwefelsäure  imd  Salpetersäure)  geben  und  gelangt  zu  folgenden  Schlußf olgerunsen  : 
1.  Die  Bestimmung  der  unverseifbaren  Anteile  in  Fetten  kann  bei  Anwendung  ver- 
schiedener Methoden  keine  übereinstimmenden  Resultate  geben.  2.  Das  genaueste» 
Resultat  liefert  nach  Ansicht  des  Verf.'s  das  von  ihm  angegebene  Verfahren.  3.  Die 
unverseifbaren  Bestandteile  bestehen  zu  75 — 85  ^/o  aus  Cholesterin.  4.  Zur  Bestim- 
nmng  des  Cholesterins  in  den  unverseifbaren  Bestandteilen  eignet  sich  dessen  Übef- 
fühnuig  in  den  Essigsäureester  und  Bestimmung  der  in  diesem  gebundenen  Es?i«r- 
säure.  5.  Die  unverseifbaren  Bestandteile  enthalten  Körper,  auf  welche  die  genannten 
Farben reaktionen  vielleicht  angewandt  werden  können.  C?.  -4.  Nemfcld. 

Utz:  Über  die  Halphen'sche  Reaktion  in  gefärbter  Butter.  (Oiem. 
Ztg.  1903,  27,  675.)  -—  Bekanntlich  wird  zum  Färben  von  Butter  ein  mit  OÜveflöl, 
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Erdnußöl y  Kokosnußöl,  Sesamöl  sowie  BaumwoUsameiiöl  angeriebener  Farbstoff 
verwendet.  Den  Verf.  interessierte  die  Frage,  ob  eine  Butter,  welche  mit  einer  unter 
Zuhilfenahme  von  BaumwolLsamenöl  hergestellten  Butterfarbe  gefärbt  war,  eine  Hiil- 
phen'sehe  Reaktion  geben,  und  so  auf  eine  Verfälschung  der  Butter  mit  BaumwoU- 
samenöl  schließen  lassen  könne.  Die  diesbezüglich  angestellten  Versuche  ergaben: 
1.  Butter,  die  mit  der  üblichen  Menge  von  Butterfarbe  gefärbt  wurde,  gibt  keine 
Halphen'sche  Reaktion  auch  nicht,  wenn  man  die  Menge  der  Butterfarbe  auf  das 
doppelte  Quantum  steigert.  Infolgedessen  erscheint  die  Möglichkeit,  daß  eine  etwa 
bei  der  Untersuchung  von  Butter  erhaltene  Halphen'sche  Reaktion  von  einem  Zu- 
satz von  normalen  Mengen  Butterfarbe  herrühren  könne,  ausgeschlossen.  2.  Bei  Zu- 
aixtx  der  dreifachen  Menge  Butterfarbe  erhält  man  zwar  eine  Ralphen' sehe  Reaktion, 
doch  eignet  sich  eine  derartig  gefärbte  Butter  nicht  zum  Verkaufe,  da  sie  bereits  un- 
angenehm ölig  schmeckt.  Zu  bemerken  ist,  daß  zur  Hersteilung  von  Butterfarbe  nicht 
reines  Baumwollsamenöl  verwendet  wird,  sondern  eine  Mischung  desselben  mit  anderen 
Ölen,  in  diesem  Falle  würde  natürlich  selbst  bei  einem  Zusatz  der  dreifachen  Menge 
Butterfarbe  keine  Halphen'sche  Reaktion  eintreten.  A  Haster Uk, 

Paul  Piek:  Wie  behandelt  man  am  zweckmäßigsten  Milch  in  der 
Margarinefabrikation?  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1903,  10,  245-246  u.  278— 
279.)  —  Für  die  Qualität  einer  Margarine  ist  die  Menge  der  Milch,  die  dem  Fett  einver- 
leibt wurde,  von  großer  Bedeutung.  Die  Anwesenheit  dieser  Milch  ermöglicht  auch  die  Aus- 
gleichung gewisser  Geruchs-  und  Geschmacksfehler.  Mit  Hilfe  von  Emulgierapparaten  ge- 
lingt es  leicht,  selbst  1001  Milch  in  100  kg  Fett  dermaßen  einzuarbeiten,  daß  beim  nach- 
traglichen Abhissen  und  Quetschen  der  Butter  nur  ganz  wenig  Milch  von  ihr  abfließt. 
Die  Milch  wird  entweder  als  süße  oder  als  sauere  Milch  verwendet,  ferner  wird  Mager- 
und Vollmilch,  pasteurisierte  oder  nichtpasteurisierte,  konservierte  oder  kondensierte 
Milch  benutzt.  Frische  süße  Vollmilch  oder  Magermilch  läßt  sich  nur^sehr  schwierig 
und  auch  in  kleineren  Mengen  als  sauere  Milch  in  ein  Fett  einverleiben,  aber  so  be- 
reitete Margarine  hat  einen  sehr  feineu  Geschmack  (Süßrahm-Margarine)  und  ist  länger 
haltbar.  Kirnt  man  mit  sauerer  Milch,  so  arbeitet  man  leichter  und  erzielt  größere 
Ausbeuten,  die  hauptsächlich  darauf  zurückzuführen  sind,  daß  das  geronnene  Kasein 
der  Milch  in  der  Margarine  zurückbleibt  und  außerdem  hartnäckig  Wasser  zurückhält. 
Vom  richtigen  Säuregrad  der  Milch  hängt  der  Geschmack  der  Margarine  ab,  er  wird 
am  besten  durch  eine  Kostprobe  bestimmt,  Titrationen  der  Säure  führten  zu  keinem 
Resultate.  Die  wesentlich  geringere  Haltbarkeit  der  mit  sauerer  Milch  fabrizierten 
Margarine  rührt  daher,  daß  solche  Margarine  stark  wasserhaltig  und  stark  eiweiß- 
haltig ist  und  hartnäckig  Milchsäure  zurückhält.  Durch  die  beiden  erstgenannten 
Umstände  wird  das  Entstehen  baktericider  und  fermentativer  Spaltungsprodukte 
begünstigt,  namentlich  die  Bildung  der  Buttersäure,  die  zum  größten  Teil  aus  der 
in  der  Margarine  zurückgebliebenen  Milchsäure  entsteht,  da  nach  den  Erfahrungen 
des  Verf.'s  die  Buttersätu-ebakterien  im  stände  sind  die  aus  drei  Kohlenstoffatomen 
bestehende  Milchsäure  in  die  aus  vier  Kohlenstoffatomen  bestehende  Buttersäure 
überzuführen.  Arbeitet  eine  Fabrik  mit  saurer  Milch,  so  muß  die  Margarine  zur 
Entfernung  der  Milchsäure  gründlich  mit  Eiswasser  ausgewaschen  werden,  ferner  ist 
sie  stark  zu  walzen,  um  das  Milchserum  auszupressen,  und  endlich  muß  ein  Kon- 
servierungsmittel —  am  besten  etwa  3^/o  Kochsalz  —  zugesetzt  werden,  um  die 
Bakterienwirkung  zu  hemmen.  Vom  sanitären  Standpunkt  ist  ein  Pasteurisieren  der 
Milch  unbedingt  zu  fordern,  wenn  es  auch  den  Nachteil  mit  sich  bringt,  daß  der 
Geschmack  des  Produktes  etwas  leidet  und  gewiße  komplizierte  Einrichtungen  erfordert. 
Auch  das  nachträgliche  Behandeln  der  pasteurisierten  Milch  mit  verschiedenen  Rein- 
kulturen l)eeinträchtigt  die  Haltbarkeit  des  Produktes  namentlich  in  den  Sommer- 
monaten.    Das  Konservieren  der  Milch  im  Sommer  erfolgt  am    besten  durch  1  ^/a  °/o 
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Kochsalz.  Die  zweckmäßigste  Milchbehandluiig  für  eine  Margarinefabrik  besteht  dem- 
nach in  einem  sofortigen  Pastem*isieren  und  sodann  Zentrifiigieren  der  angekommenen, 
süßen,  frischen  Vollmilch;  der  erhaltene  Kahm  wird  in  einem  Eiskalten  aufgehoben, 
die  Magermilch  sorgfaltig  abgekühlt  (12°)  und  so  lange  stehen  gelassen,  bis  sie  ein« 
schwach  saueren  Stich  bekommt.  Wenn  man  so  verfahrt,  erhält  man  gute  Au^beütell 
und  ein  haltbares  Produkt  von  gutem  Aroma.  Feinen  Qualitäten  wird  Rahm  miiift 
Knetmaschinen  eingearbeitet.  -^-  HattcrHk. 

H.  Schlegel:  Schweineschmalz.  (Bericht  der  stadt-ischeu  Untersuchung^ 
anstalt  Nürnberg  1903,  17.)  —  Bei  der  Prüfung  auf  die  nach  §  5,  Abs.  3  der  Ad- 
hige  D  der  Ausführungsbestimmungen  zum  Schlachtvieh-  und  Fleisch bosch<iugesel2  T»-r- 
botenen  Stoffe  hinterließ  in  einem  Falle  der  wässerige  Auszug  nach  dem  Verdampfe 
einen  stark  alkalischen,  geringen,  aus  den  Karbonaten  bezw.  Hydroxyden  von  CalciuE 
und  Magnesium  bestehenden  Rückstand.  Es  wurde  festgestellt,  daß  beim  nufeinacdfr- 
folgenden  Ausschütteln  des  Schweinefettes  mit  Wasser  und  verdünnter  Salzsäure  häoli: 
sehr  geringe  Mengen  Calcium-  und  Magnesiumverbindungen  in  Lösung  gehen,  dawi 
Vorhandensein  wahrscheinlich  auf  das  fileichverfahren  zurückzuführen  ist,  dem  da^ 
ausländische  Schweinefett  meist  unterworfen  wird.  Aus  100  g  geschmolzenem  Fe« 
gingen  beim  Ausschütteln  mit  200  ccm  Wasser  5,2 — 8,4  mg,  mit  ebentsoviel  Tvr- 
dünnter  Salzsäure  10,8 — 16,4  mg  feste  anorganische  Bestandteile  in  Losung. 

a  Mai 

Franz  Schwarz:  Speisefett.  (Jahresbericht  des  chemischen  Untersuchuii«r- 
amtcs  Hannover  1902,  24.)  —  Eine  als  Speisefett  bezeichnete  Probe  besaß  laei» 
Farbe  und  Konsistenz  butterartiges  Aussehen,  keinen  Geruch  und  Geschmack  ratk 
Pflanzenölen ;  der  Wassergehalt  war  4,57  ®/o.  Die  Untersuchung  des  filtrierten  Feiie- 
ergab:  Rei  chert-MeißTsche  Zahl  7,1,  Verseifungszahl  257,  Jodzahl  9,4,  Sohnieb- 
punkt  24,2^.  Es  lag  demnach  ein  mit  Wasser  emulgiertes  und  mit  Teerfarbe  p- 
larbtes  Kokosöl  vor,  das  unter  den  Begriff  Margarine  fallt,  als  solche  aber  wes!« 
Fehlens  von  Sesamöl  den  gesetzlichen  Forderungen  nicht  entspricht.  C.  M^l 

Leon  Servals:  Beitrag  zur  Kenntnis  des  riechenden  Prinzip:*  de^ 
Sprotten-  und  des  Schellfisch-Lebertrans.  (Travaux  de  la  Station  de  reohrt"- 
ches  relatives  a  la  peche  maritime  a  Ostende  1903,  67 — 72.)  —  Verf.  gelangt  auf  Graa-l 
seiner  Versuche  zu  dem  Schluß,  daß  die  Körper,  welche  den  Fischtranen  ihra 
charakteristischen  Geruch  verleihen,  hauptsächlich  aldehydartiger  Natur  sind.  Sie  eni- 
stehen  durch  die  Einwirkmig  des  Sauerstoffs  der  Luft  auf  die  ungesättigten  Fettsiun-o 
der  in  den  Tranen  enthaltenen  Glyceride.  C.  A.  NenfM. 

Äf.  Henseval:  Studie  über  Sprotten  und  Sprottentran.  (Travaux  de 
la  Station  de  recherches  relatives  a  la  peche  maritime  a  Ostende  1903,  73 — 88.)  —  Nai-fa 
einleitenden  Bemerkungen  über  die  Natur,  das  Vorkommen  und  den  Fang  der  8jMt)tten 
beschi*eibt  Verf.  eingehend  die  Arten  der  Gewinnung  des  Sprotten  trän  s.  Diese  erfolgt  ent- 
weder durch  Extraktion  oder  durch  Dampf;  letztere  Gewinnungsweise  zerfällt  in  Koch«, 
Pressen,  Dekantieren  und  Trennung  des  Öles,  Auskrystallisieren  des  Stearins  uml 
Filtration.  Die  Zeichnungen  der  Apparate  für  diese  Operationen  sind  beigefugt  I^r 
mittlere  Gehalt  an  Sprottentran  schw^ankt  zwischen  12  und  15  °/o.  Der  Tran  finde» 
in  der  Gerberei  Verwendung,  während  das  getrocknete  Fleisch  als  Dünger  beouW 
wird.  Der  Sprotten  trän  zeigt  folgende  Konstanten:  Spezifisches  Gewicht  bei  K>^ 
0,9274;  Refraktionszahl  nach  Abb6-Zeiß  1,4795  bei  22®;  Viskosität  nach  Engler 
8,53  bei  20®;  Gehalt  an  Ölsäure  3,28 ®/o,  an  unlöslichen  Fettsäuren  95,10®/©,  m 
flüchtigen  Fettsäuren  0,28  ®/o,  an  Glycerin  10,48 'Vo,  an  unverseifbaren  Substan«*n 
l,36®/o,  Smirozahl  6,885;  Verseifungszahl  194,2;  Esterzahl  187,315;  Hchner-Zuhl 
95,10;  Reichert-Meißl-Zahl  1,40;   Jodzahi   (nach  6  Stunden)   142,0;    Acetylaüii 
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8,8.  Die  Fettsäuren  zeigten:  Schmelzpunkt  27,1^;  Erstarrungspunkt  25,4^;  Säurezahl 
196,3;  Verseifungszahl  200,8;  Jodzahl  147,6;  Acetylzahl  8,4.  —  Der  Sprottentran 
gibt  folgende  Farbreaktionen:  1.  Fügt  man  zur  Lösung  von  1  Tropfen  Tran  in  19—20 
Tropfen  Schwefelkohlenstoff  einen  Tropfen  konzentrierter  Schwefelsaure,  so  entsteht 
eine  vorübergehende  Violettfärbung.  Nimmt  man  1  g  öl  und  3  Tropfen  Schwefel- 
säure, 80  erhält  man  eine  prächtige  rotviolette  Färbung,  welche  bald  kirschrot  und 
dunkelrot  wird.  Diese  Reaktion  zeigt  auch  der  Lebertran.  Ein  längere  Zeit  dem 
Liebt  ausgesetzter  Tran  gibt  diese  Reaktion  nicht  mehr.  2.  Fügt  man  zu  10 — 15 
Tropfen  Tran  auf  einem  ührglase  3  Tropfen  rauchende  Salpetersäure,  so  färbt  sich 
erst  die  Berührungszone,  beim  Umrühren  die  ganze  Masse  feurig  rosa.  Die  Färbung 
geht  allmählich  in  Dunkelbraun  über,  beim  Lebertran  dagegen  in  Grelb.  3.  Zu  5  ccm 
Öl  gibt  man  1  ccm  von  Cailletet's  Reagens  (12  Teile  Phosphorsäure  45® B^;  7  Tle. 
Schwefelsäure  66®  B^;  19  Tle.  Salpetersäure  40®  B^),  bewegt  einige  Sekunden  lang, 
setzt  5  ccm  Benzol  zu  und  läßt  ^/a  Stunde  stehen.  Bei  der  Bewegung  färbt  sich 
der  Sprotten  trän  rot  und  wird  nach  und  nach  dunkelbraun.  —  Um  die  Fettsäuren 
unverändert  zu  erhalten,  trocknet  man  sie  nach  der  Angabe  Bull 's  bei  niederer  Tem- 
peratur im  Vakuum  bei  50®.  —  Das  extrahierte  und  getrocknete  Sprotten  fleisch  eignet 
sich  sehr  gut  als  Dünger;  es  hat  folgende  Zusammensetzung :  Wasser  8 — 15®/o;  Fett 

3— 7®;o;  Gesamt-Stickstoff  8— 10,4®/o;  Phosphorsäure  3— 5,3®/o;  Asche  12,5— 15,2  ®/o. 

0.  A.  Neufeld, 

M.  Henseval  und  Max  Deny:  Studie  über  die  Eigenschaften  von 
zur  Zubereitung  von  Konserven  geräucherter  Sprotten  verwendetem 
Olivenöl.  (Travaux  de  la  Station  de  recherches  relatives  a  la  peche  maritime  a  Ostende 
1903,  38  —  45.)  —  Zur  Herstellung  der  Konserve  werden  geräucherte  Sprotten  mit 
Olivenöl  in  Büchsen  verschlossen  und  30  Minuten  lang  bei  110®  sterilisiert.  Verff. 
benutzten  zu  ihrer  Untersuchung  solche  Konserven,  die  ein  Jahr  alt  waren.  Es  ergab 
sich,  daß  nach  dieser  Zeit  das  Olivenöl  auffallende  Veränderungen  aufwies,  welche 
sich  hauptsächlich  auf  die  Maumen6-Zahl,  den  Brechungsindex  und  die  Jodzahl  des 
Öls  und  der  aus  demselben  dargestellten  Fettsäuren  erstreckten.  Säuregrad,  Reichert- 
M  e  i  ß  1  'sehe  Zahl  und  Verseifungszahl  waren  nur  wenig,  die  H  e  h  n  e  r  'sehe  Zahl  und 
Acetylzahl  waren  nicht  verändert  Wie  aus  nachstehender  Zusammenstellung  erhellt, 
lassen  sich  die  Verändenmgen  beim  Olivenöl  aus  der  erfolgten  Mischung  desselben 
mit  Sprottentran  erklären: 


Maumcne-Zahl     .    .    . 
Brechungsindex  (25°)    .     . 

des  Öles     .    . 

der  Fettsäuren 


Jodzahl 


Olivenöl  (ursprQnglich) 

47,3 
62,5 
84,9 
87,68 


öl  ans  den  KonserTen- 
bQchsen  iiaeh  einem  Jahre 

59,9 
65,4 
97,2 
99,42 


Sprotten-Tran 

96,5 
76,5 
142,0 
147,6 
0.  A,  Nen/eld, 

H.  Kreis:  Zur  Kenntnis  des  Sesamöles.  (Chem.  Ztg.  1903,  27,  1030 
— 1031.)  —  1.  Über  einen  bisher  nicht  bekannten  Bestandteil  des 
Sesamöles.  Auf  Grund  des  eigenartigen  Verhaltens  von  Sesamöl  beim  Schütteln 
mit  belichteten  Fetten  und  Salzsäure  vom  spez.  Gewicht  1,19  hat  Verf.  die  Ver- 
mutung ausgesprochen,  daß  die  eine  Ursache  der  dabei  auftretenden  Grünfärbung  in 
dem  sogenannten  roten  öle  des  Sesamöles  zu  suchen  sei  und  dieses  öl  phenolartiger 
Natur  sein  dürfte.  Diese  Ansicht  konnte  durch  den  Versuch  bestätigt  werden,  indem 
es  gelang  beim  Vermischen  eines  Sesamöles  mit  einer  wässerigen  Emulsion  von  Diazo- 
naphtionsäure  und  nachherigem  Zusatz  von  Alkali  die  Bildung  eines  Azofarbstoffes 
zu  beobachten.  Diese  Bildung  gelang  jedoch  nicht  bei  allen  zur  Verfügung  stehenden 
Sesamölen.     Die   azofarbstoff gebenden    Öle  färben  sich   beim  Schütteln   mit  Salpeter- 
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säure  (1,4)  intensiv  smaragdgrün,  die  anderen  dagegen  orangerot  Die  ersteren  werden 
abgekürzt  mit  G,  die  letzteren  mit  R  bezeichnet.  Nach  angestellten  Versuchen  ^lang 
es,  den  phenolartigen  Körper,  für  welchen  Verf.  den  Namen  Sesamol  vorschlägt,  m 
isolieren.  Dieser  Körper  läßt  sich  aus  dem  öl  durch  Wasser  oder  Alkohol  aiiir- 
schütteln,  er  ist  aus  dem  verseiften  und  nachher  mit  Schwefelsäure  angesäuerten  Ök 
mit  Wasserdampf  flüchtig;  ihn  direkt  aus  dem  öle  mit  WaSvSerdampf  zu  isolieren  g^ 
lang  nicht.  Die  Frage,  ob  das  Sesamol  mit  dem  sogenannten  roten  öle  identisch  sti 
konnte  noch  nicht  mit  Sicherheit  beantwortet  werden.  Dagegen  ist  anzunehmen,  M 
das  Sesamol  die  Ursache  der  Behrens 'sehen  Reaktion,  sowie  der  vom  Verf.  beob- 
achteten Grünfärbung  mit  Salpetersäure  ist.  Beide  Reaktionen  blieben  bei  ölen  aus. 
die  mit  Alkohol  geschüttelt  wurden,  fügt  man  aber  zu  einem  Sesamol  R  etwas  iSesamd 
in  ätherischer  Lösung,  so  färbt  es  sich  beim  Schütteln  mit  Salpetersaure  allein  schon 
intensiv  grün.  Weitere  Versuche  zeigten,  daß  alle  Sesamöle  Sesamol  enthalten,  M 
es  aber  in  gewissen  Ölen  erst  durch  Kochen  derselben  mit  verdünnter  {10";o-igen 
Schwefelsäure  oder  durch  Schütteln  mit  Salzsäure  (1,19)  in  der  Kälte  freigemacht  wed« 
kann,  und  daß  es  ein  normaler  Bestandteil  des  Sesamöles  sei,  der  sich  bereits  im 
Sesamsamen  vorfindet.  Die  Azofarbstoff-Reaktion  ist  in  folgender  Weise  auszuführen: 
5  ccm  Sesamol  werden  mit  5  ccm  einer  wässerigen  Aufschlämmung  von  Diazonaphtion- 
säure,  welche  ungefähr  1  ®/oo  diazotierte  Naphthionsäure  enthält,  geschüttelt  und 
hierauf  Natronlauge  im  Überschuß  zugefügt  Bei  Sesamölen  G  tritt  sofort  Faihstoff- 
bildung  auf,  während  bei  Sesamol  R  keine  Färbung  oder  nur  eine  schwache  Rötimg 
bemerkbar  ist  Um  das  Sesamol  in  gewöhnlichen  Sesamölen  nachzuweisen,  schütteil 
man  5  ccm  öl  mit  1  ccm  Salzsäure  (1,19)  während  einer  Minute,  macht  durch  Zu- 
satz von  2 — 3  ccm  Natronlauge  (40 ^/o)  alkalisch,  kühlt  gut  ab  und  fügt  dann  5  «in 
der  Aufschlämmung  von  Diazouaphtion säure  hinzu,  worauf  die  Farbstoffbildung  sofon 
eintritt  2.  Eine  neue  Farbreaktion  des  Sesamöles.  In  einem  Reagensgias 
schüttelt  man  5  ccm  Sesamol,  5  ccm  Schwefelsäure  (75  ®/o)  und  0,3  ccm  Wasserstoff- 
superoxyd (2--3^/ü).  Nach  kurzer  Zeit  tritt  eine  intensiv  olivgrüne  Färbung  ein, 
und  beim  Verdünnen  mit  Wiisser  wird  die  Säure  hellgelb  mit  grüner  FluoresKDi 
Die  Reaktion  tritt  noch  in  Gemischen,  die  5  ^/o  Sesamol  enthalten,  deutlich  ein.  Oiiveo-U 
Kottonöl,  Arachisöl,  Mohnöl,  Mandelöl,  Pfirsichöl,  Leinöl  und  Ricinusöl  geben  mit 
dem  Reagens  keine  irgendwie  bemerkenswerten  Färbungen.  A.  HaricrUk. 

H.  Strauß:  Über  Kürbiskernöl.  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  527.)  —  Die  in 
der  Literatur  über  das  Kürbiskernöl  gemachten  Angaben  sind  unzuverläßig,  insbesondere 
wird  der  ölgehalt  mit  20 — 25®/o  zu  niedrig  angegeben.  Die  Kürbiskerne  bestehen 
durchschnittlich  nach  den  Versuchen  des  Verf.'s  aus  76,5  **/o  innerem  Kern  und 
23,5 ^/o  äußerer  Schale.  Während  die  äußere  Schale  gelblich  ist,  zeigt  die  den 
inneren  Kern  überziehende,  dünne  Schicht  eine  grünliche  Farbe.  Die  mit  versdiie- 
denen  Lösungsmitteln  vorgenommenen  Extraktionen  ergaben  bei  schalehaltigen  Kernen 
etwa  37  <^/o,  bei  entschulten  Kernen  etwa  47*^/o  öl.  Das  öl  besaß  die  physikaliÄhen 
Eigenschaften  eines  reinen  Kürbisöles;  durch  die  Jodzahl  120,5  (Ätherextraktion)  beiw. 
116,5 — 117,2  (Petrolätherextraktion)  wurde  die  Reinheit  des  Öles  bestätigt  Da;»  Öl 
hat  eine  intensiv  rötlich-grüne  Färbung  und  zeigt  sich  gegen  die  gewöhnlichen  Blekb- 
mittel  sehr  indifferent;  nur  Natronlauge  wirkt  ein  wenig  bleichend,  doch  sind  die  Ver- 
luste durch  Verseifung  bei  diesem  Verfahren  sehr  bedeutend.  Analytische  Zahlenwerte 
wurden  folgende  erhalten : 


Wasser 

Rohprotein 

Fett 

Stickstoff- 
freie Stoffe 

Mineral 
Stoffe 

f  mit  Schale    . 
Kürbiskern  j  ^^„^  g^^^,^ 

8,10  o/o 
7,08  . 

30,19  «/o 
28,00  , 

36,60  Vo 
47,43  , 

20,35  «/o 
13,03  . 

4,76  •• 
4,46, 

Kürbiskernkuchen  .... 

11,14  . 

37,95  „ 

10,97  „ 

30,17  . 

A. 

6,77, 
HoMttrlik, 
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Franz  Schwarz:  Mohnöl.-  (Jahresbericht  des  chemische]i  Uiitersuchungs- 
amtes  Hannover  1902,  25 — 26.)  —  Es  wurde  die  Erfahrang  gemacht,  daß  Mohnöl 
oft  mit  Sesamöl  versetzt  wird.  Namentlich  ausländische  Mohnöle  (indische,  levantiner), 
die  der  größeren  Ausbeute  wegen  etwas  wänner  ausgepreßt  wurden,  als  das  deutsche 
Öl,  haben  infolgedessen  einen  kratzenden  Geschmack,  der  durch  Zusatz  von  Sesamöl 
gemildert  werden  soll.  Der  Zusatz  erfolgt  also,  um  minderwertigen  Ölen  den  Schein 
besserer  Beschaffenheit  zu  geben.  Die  mit  Sesamöl  verschnittenen  Mohnöle  zeigen 
durchweg  hohe  Säurezahlen.  G*  Mai. 

H.  Schlegel:  Mohnöl.  (Bericht  der  städtischen  Untersuchungsanstalt  Nürn- 
berg 1903,  18.)  —  Die  Prüfung  zahlreicher  Mohnölproben  hatte  das  Ergebnis,  daß 
die  feineren  Sorten  sehr  starke,  die  gewöhnlichen  Sorten  dagegen  schwache  Reaktionen 
Dach  Soltsien  auf  Sesamöl  gaben.  Nach  Mitteilungen  aus  der  betreffenden  In- 
dustrie wird  das  Mohnöl  durch  Beimischung  von  Sesamöl  geschmacklich  verbessert, 
während  sich  die  Beimengung  von  Sesamöl  zu  feinerem  Mohnöl  durch  deren  Preis- 
unterschied lohnend  erweist  C,  Mai, 

Ferdinand    Ulzer:    Kleinere   Laboratoriums-Mitteilungen.     (Chem. 
Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1908,  10,    277—278.)  —   Kakaobutterersatz.     Säure- 
zahl 0,5,    Verseifungszahl    255,1,   Jodzahl  5,4.     Wie    die    meisten   Kakaobutterersatz- 
mittel bestand  diese  Probe,   wie  die  hohe  Verseifungszahl  mit  großer  Wahrscheinlich- 
keit schließen  läßt,  aus  „Kokosstearin".  —  Kokosfett.  Säurezahl  10,8>  Verseifungs- 
zahl 251,9,  Reichert-MeißTsche  Zahl  6,7  und  Jodzahl  18,4.     Das  Fett   gab  die 
Baudouin'sche  Reaktion,  enthielt  daher  Sesamöl.  —  Bienenwachs.  Säurezahl  23,42, 
Verseifungszahl  94,73,  Jodzahl  22,41,  Buchner'sche  Zahl  12,14,  Kohlenwasserstoffe 
nach  Buisine  18,1 7*^/0,  Glycerin  0,1  ®/o.  Stearinsäure  konnte  in  der  verfälschten  Probe 
deutlich    nachgewiesen   werden.     Diese    Probe,   die  stark  dunkel   gefärbt   war   imd 
sich  klebrig  anfühlte,  bestand  aus  einem  Wachse,    welches   aus  den  Rückständen  der 
Wachpgew='innung  durch  Extraktion  mit  Benzin  gewonnen  wurde.  Auffallend  bei  diesem 
Extraktionswachs  ist,  daß  der  einem  Glyceringehalte  von  0,1  ®/o  entsprechende  ölsäure- 
gehalt  mit  der  verhältnismäßig  hohen  Jodzahl  22,41  nicht  im  Einklang  stand.     Es 
ist   demnach    nach    den   Anschauungen    des  Verf.'s   die   Erhöhung   der    Jodzahl    bei 
Wachsen  nicht  immer  beweisend  für  einen  größeren  oder   kleineren  Gehalt  an  Neu- 
tralfetten,   wie   dies    Berg    annimmt.     Teilweise  dürfte    die   Erhöhung    der    Jodzahl 
auf  Rechnung  des  höheren  Farbstoffgehaltes  zu  setzen  sein.  —  Montanwachs.   Er- 
starrungspunkt 77,25^  C,  Säurezahl  100,88,  Verseifungszahl  101,37.  —  Fäkalfett- 
säuren  aus  städtischen  Abwässern  herrührend.  Säurezahl  180,  Verseifungszahl  186,5, 
Jodzahl  25,1,  Acetylzahl  25,1,  Schmelzpunkt  40,5^  Erstarrungspunkt  38,5®.  —  Harz- 
leim.    Zwei   Proben    besaßen   folgende   Zusammensetzung:   Wasser  29,60,    37,14 °/o, 
Harzseife  40,66,  4l,52®/o,  freies  Harz  29,68,  2 1,08 °/o,  Mechanische  Verunreinigungen 
0,16,  0,26  °/o.  ^-  Haiterlik. 

BlUe  Gram:  Über  die  Proteinkörner  im  Samen  der  Ölgewächse. 
(Landw.  Vers.-Stat.  1902,  57,  257 — 296.)  —  Die  genaue  Kenntnis  der  Proteinkörner 
der  Samen  kann  von  diagnostischem  Werte  sein,  wenn  es  sich  darum  handelt,  Preß- 
rückstände aus  Ölsaaten  zu  unterscheiden,  falls  Schalenteile  nicht  vorhanden  sind. 
Letzteres  wäre  z.  B.  dann  der  Fall,  wenn  Raps-  oder  Leinkuchen  mit  Preßkuchen 
aus  geschältem  Ricinussamen  vermischt  ist.  Die  Proteinkörner  bestehen  aus  einer 
Haut,  einer  Grundmasse  und  vielfach  eingelagerten  Stoffen,  welche  als  Krystalloide, 
Globoide  oder  Krystalle  auftreten  können.  Verf.  hat  nun  mikroskopisch  die  ver- 
schiedenen Formen,  in  welchen  diese  eingelagerten  Stoffe  vorkommen,  geprüft  und  in 
einer  Reihe  von  Zeichnungen  wiedergegeben.  Es  wurden  gefunden:  a)  Proteinkörner 
init  Globoiden    und   Krystalloiden    bei   Ricinus,  Elaeis ,  Kokos,   Bertholletia  excelsa, 
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Sesamum,  Cannabis,  Linum,  b)  krystalloidfreie  •  Protei iikömer  mit  Globoiden  bei 
Brassica  Napus,  HelianthuR,  Arachis,  Grossypium  und  c)  krystalloidfreie  Proteinkömer 
mit  Globoiden  und  Krystallen  bei  Foeniculum.  Auf  die  zahlreichen  Einzelheiten  der 
Beschreibung  der  Proteinkörner  muß  verwiesen  werden.  Außer  der  mikroskopischen 
Untersuchung  wurde  auch  eine  chemische  der  Globoide  und  Krystalle  ausgeführt,  bei 
welchen  neben  den  bereits  aus  den  Untersuchungen  von  Pfeffer  bekannten  Bestand- 
teilen Benistein-  und  Äpfelsäure  nachgewiesen  wurden.  A.  ScholL 

Schweinefatternngsversuche  mit  Fischfuttermehl,  Milchmelasse- 
futter und  Peptonfutter.    (Milch-Ztg.  1903,  82,  401—404  und  420.) 

P.  SoItHien:  Zum  Nachweise  des  Baumwollsamenöles.  (Seifensieder-Ztg. 
und  Rev.  Harz-,  Fett  und  ölind.  1903,  80,  No.  1-4.) 

Patente. 

Wilhelm  ThieHsen  in  Oflfendorf  bei  Waldhusen  bei  Lübeck:  Verfahren  zur  Her- 
stellung keimfreier  Butter.  D.R.P.  145270  vom  9.  März  1902  (Patentbl.  1904,  25.  41.) 
—  Die  Milch  wird  zwecks  Sterilisierung  auf  den  jeweils  erforderlichen  Wärmegrad  erhitzt: 
zugleich  wird  ihr  eine  von  dem  betreifenden  Wärmegrad  abhängige  beständige  Eigenbewegung 
mittels  eines  Rührwerks  erteilt.  Man  erhält  so  eine  keinen  Kocbgeschmack  besiteende  Milcb, 
die  wie  üblich  (Zentrifugieren)  weiter  verarbeitet  wird. 

Carl  Fresenius  in  Oflfenbach  a.  M. :  Verfahren  zur  Reinigung  von  Fettes 
und  fetten  ölen,  insbesondere  von  Eokosnußöl.  D.R.P.  143946  vom  14.  August 
1901.  (Patentbl.  1908.  24,  1647.)  ->  Die  Fette  und  öle  werden  zunächst  in  bekannter  Weise 
mit  Alkalien  oder  alkalischen  Erden  unter  Zusatz  von  Kohlenpulver  und  dergl.  behandelt 
Die  hierbei  entstehende  Mischung  wird  alsdann  unter  geringem  Überdruck  von  etwa  1  Atm. 
erwärmt ,  zum  Zweck ,  die  entstandene  Seifenemulsion  aufzuheben  und  so  eine  schnelle  ond 
vollkommene  Trennung  der  Fettkörper  von  den  Verunreinigungen  zu  bewirken. 

Dr.  Wilh.  Migert  in  Berlin:  Verfahren  zum  Reinigen  von  Ricinusöl.  D.R.P. 
144 180  vom  23.  April  1902.  (Patentbl.  1908,  24,  1596.)  —  Die  Reinigung  erfolgt  in  bekannter 
Weise  durch  Neutralisieren  der  freien  Säure  des  rohen  Öls  mittels  Alkalis  in  der  Weise,  daß 
man  die  öle  mit  alkoholischen  Alkalien  entsäuert  und  die  gebildeten  Seifen  zunächst  mit  Ter- 
dünntem  Methylalkohol,  Äthylalkohol  oder  Aceton  und  dann  in  bekannter  Weise  mit  Wasser 
behandelt. 

Halvor  Breda  in  Berlin:  Verfahren  zur  Abscheidung  der  öligen  Bestand 
teile  aus  Fetten  und  Wachsarten.  D.R.P.  144368  vom  15.  Juni  1902.  (Patentbl. 
1908,  24,  1685.)  —  Zur  Abscheidung  der  öligen  Bestandteile,  insbesondere  der  flüssigen  Tri- 
glyceride ans  Fetten  und  Wachsen  wird  das  Ausgangsprodukt  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
mit  Aceton  behandelt,  indem  es  damit  je  nach  seiner  Konsistenz  geschüttelt,  verrieben  oder 
sonstwie  gemischt  wird.  Hierbei  findet  eine  Lösung  der  meisten  weichen  Bestandteile  statt 
während  die  härteren  zumeist  in  schwer  löslicher  Form  zurückbleiben.  Die  von  den  Rflck- 
ständen  abgezogene  klare  Acetonlösung  wird  dann  mit  Wasser  verdünnt,  wobei  dann  die 
öligen  Anteile  des  Rohprodukts  ausfallen.  A.  Orlko'. 


Zucker,  Zackerwaren  and  künstliche  Süßstoffe. 

H.  W.  Wiley:  Verschwinden  von  reduzierendem  Zucker  im  Zucker- 
rohr. (Journ.  Anier.  Chom.  Soc.  1903,  25,  855 — 857.)  —  Durch  wiederholte  Unter- 
suchungen ist  fest<i^estellt^  daß  der  Gehalt  an  reduzierendem  Zucker  im  Zuckerrohr 
und  der  Zuckerhirsc  während  des  Wachstums  bis  zur  Reife  allmählich  abnimmt.  So 
beträgt  in  liouisiana,  wo  das  Rohr  vor  der  vollkommenen  Reife  geerntet  wenlen  muß, 
der  durchschnittliche  Gehalt  an  reduzierendem  Zucker  im  Safte  1  ®/o  und  mehr,  während 
derselbe  in  den  Tropen  zur  Zeit  der  Ernte  meist  unter  0,5  ®/o  liegt.  Hieraus  eitjibt 
sich,  daß  verhältnismäßig  der  höchste  Gehalt  an  reduzierendem  Zucker  am  Anfang 
des  Wachstums  besteht,  und  daß  er  bis  zur  Reife  allmählich  abnimmt.  Theoretisch 
könnte  man  daher  erwarten,  daß  zu  einer  gewissen  Zeit^  bei  vollkommener  Reife,  der 
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roiluzierende  Zucker  gänzlich  aus  der  Pflanze  verschwunden  ist.  Ein  Befund  des 
Verf's.  bestätigt  dies.  Er  untersuchte  4  verschiedene  Proben  Zuckerrohr  aus  Florida 
17  Monate,  nachdem  sie  gepflanzt  waren  und  fand  in  ihnen  keine  Spur  von  Glykose: 
nach  2  Minuten  langem  Kochen  in  alkalischer  Kupferlösung  zeigte  sich  keinerlei 
Reduktion.  Dies  ist  der  erste  beobachtete  Fall  dieser  Art.  Da  Überreife  den  Gehalt 
an  reduzierendem  Zucker  wieder  vermehrt,  so  dürften  derartige  Fälle  nicht  häufig  zu 
finden  sein.  C.  A,  Neufeld, 

A.  Bümpler:  Cber  die  Reinigung  von  Rübeusäften  durch  Sili- 
kate. (Österr.-Ungar.  Zeitschr.  f.  Zucker-Ind.  u.  Landw.,  1903,  82,  647—655.)  —  Das 
Verfahren  beruht  auf  denselben  Gesetzen,  nach  denen  die  Absorption  des  Kalis  und 
Ammoniaks  durch  den  Ackerboden  vor  sich  geht,  nämlich  auf  der  chemischen  Bmdung 
der  Basen  durch  die  im  Boden  enthaltenen  Tonerde-Doppelsilikate.  Dieses  Verhalten 
der  natürlich  vorkommenden  Silikate  ist  bereits  früher  mehrfach,  auch  für  die  Reinigung 
von  Zuckersäften,  untersucht,  worüber  Verf.  nähere  Mitteilungen  bringt.  Eigene  Ver- 
suche hat  er  mit  einem  durch  Mischen  von  Zement  mit  Kieselgur  und  Oker,  Erhärten- 
lassen mit  Wasser,  Stampfen  und  Sieben  künstlich  bereiteten  Silikat  angestellt.  In 
diesem  Silikat  ist  durch  einfaches  Auswaschen  mit  Chlorkalium  oder  Kochsalzlösung 
leicht  eine  beträchtliche  Menge  Kalk  durch  Kali  oder  Natron  austauschbar  und  um- 
gekehrt durch  Chlorcalcium  Natron  und  Kali  fortzuschaffen,  stets  aber  nur  bis  zu 
einem  gewissen  Gleichgewichtszustand.  Läßt  man  Kalkwasser  in  einem  Silikatfiltcr 
von  unten  nach  oben  aufsteigen,  so  ist  die  zuerst  oben  ankommende  Liösung  stark 
alkalisch,  enthält  aber  keinen  Kalk,  sondern  nur  Alkalien.  Für  die  Filtration  über 
Silikat  würden  sich  im  Betriebe  weder  der  Rohsaft  noch  der  Scheidesaft  eignen, 
sondern  nur  der  fertige  Dünnsaft  und  der  Dicksaft  in  Frage  kommen.  Verf.  hat 
Versuche  mit  verdünnter,  nicht  krystallisierfähiger  Melasse  (28,39 ^/o  Zucker)  ange- 
stellt und  gibt  die  hierbei  erhaltenen  analytischen  Befunde  (auf  100  Tle.  Zucker  berechnet) 
an:  Abnahme  des  Kaligehalts  um  92®/o,  des  Gehalts  an  durch  Phosphorwolfram- 
säure  fällbarem  Stickstoff  um  25  ^/o,  an  nichtfällbarem  Sfickstoff  um  ll^/o,  Abnahnie 
des  Gesamt-Nichtzuckers  um  28  ^/o,  der  Trockensubstanz  um  11  ®/n.  Erhöht  waren 
nur  die  Reinheit  um  7,53  ®/o  und  der  Kalkgehalt  um  3,558  Teile  für  100  Teile 
Zucker.  Auch  war  die  filtrierte  Masse  krystallisationsfähig  geworden.  Es  ist  also 
ein  Verfahren  gegeben,  durch  welches  der  Rübensaft  von  Kali  und  organischen  Basen 
befreit  werden  kann,   zu  deren  Abscheidung  bisher  ein  Mittel  nicht  zu  Gebote  stand. 

Q.  Sonntag, 

Kugeiie  Sellier:  Über  die  Einwirkung  des  Kalkes  auf  gewisse 
Stickstoff  Substanzen  der  Rübensäfte.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind. 
1903,  40,  787—798;  auch  Österr.-Ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  u.  Landw.,  1903,  82, 
623 — 631.)  —  Bei  früheren  Untersuchungen  betr.  die  Bestimmung  der  Säureamide 
in  Pflanzenprodukten  (Z.  1903,  6,  754)  hat  Verf.  bereits  Versuche  über  die  Ver- 
änderungen des  in  Ammoniak  überführbaren  Stickstoffs  und  des  Gesamtstickstoffs  in 
den  Säften  während  der  verschiedenen  Stadien  der  Zuckerfabrikation  angestellt  und 
gefunden,  daä  der  Verlust  an  Stickstoff  durch  Ammoniakbildung  ausschließlich  von 
der  Verseifung  der  Säureamide  und  aus  dem  vorhandenen  Ammoniak  herrührt,  daß 
dagegen  die  anderen  in  den  Säften  enthaltenen  stickstoffhaltigen  Körper  unter  den 
in  der  Zuckerfabrikation  herrschenden  Bedingungen  der  Erhitzung  und  Alkalität 
Ammoniak  nicht  entwickeln.  Neuere  Laboratoriumsversuche  bezweckten,  die 
Verluste  an  Stickstoff  in  Form  von  Ammoniak  festzustellen,  welche  durch  Einwirkung 
von  Kalk  auf  die  Säfte  bei  höherer  Temperatur  und  unter  gleichen  Bedingungen  wie 
im  Betriebe  eintreten.  Zugleich  wurde  der  Gehalt  der  Säfte  an  gesamtem  und  lös- 
lichem Eiweißstickstoff  verfolgt.  Die  Versuchsergebnisse  bestätigten  die  Schluß- 
folgerungen der  früheren  Untersuchungen.  ^'  Sonntag. 
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Felix  Ehrlich:  Über  neue  stickstoffhaltige  Bestandteile  der 
Zuckerabläufe.  (Zeitscbr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.,  1903,  40,  809— 829;  auch 
Osterr.-Ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  u.  Landw.,  1903,  S2,  632—647.)  —  Nach  «n« 
ausführlichen  Literatur -Zusammenstellung  der  Arbeiten  über  ßtickstoffsubstanzea  der 
Rübe  und  Abbauprodukte  der  Eiweißstoffe  weist  Verf.  darauf  hin,  daß  Spaltungs- 
produkte des  Eiweißes  wahrscheinlich  bereits  in  der  Rübe  enthalten  sind.  8ie  weiden 
im  Betriebe  der  Zuckerfabrik  allmählich  immer  weiter  zersetzt  Die  letzten  Reste 
eiweißartiger  Körper,  welche  etwa  noch  in  der  Melasse  enthalten  sind,  werden  schließ- 
lich bei  der  Entzuckerung  durch  Kochen  mit  Strontian  oder  Kalk  vollständig  zerstört 
so  daß  von  Eiweißabbauverbindungen  die  Aminosäuren,  namentlich  in  den  Strontiaii- 
entzuckerungslaugen,  bis  60  ^/o  und  mehr  des  Gesamtstickstoffs  ausmachen.  Diese 
zuckerfreien  Abfalllaugen  stellen  ein  vorzügliches  Ausgangsmaterial  dar  für  die  chemische 
Untersuchung  der  stickstoffhaltigen  organischen  Nichtzuckerstoffe  und  für  die  Ge- 
winnung von  Spaltungsprodukten  pflanzlichen  Eiweißes.  Aus  dem  zuckerfreien  Ab- 
lauf einer  Strontianentzuckerungsanstalt,  der  Dessauer  Melasseschlempe,  hat  Verf. 
Leucin  isoliert.  Die  Nichtzuckerstoffe  schieden  sich  zum  großen  Teil  krystalliniiädh 
aus  der  Melasseschlempe  aus  und  wurden  durch  Absaugen  als  lockeres,  sandigem 
Pulver  (10 — 20°/o  auf  ursprüngliche  Melasse  berechnet)  erhalten.  Die  Hauptmeoge 
der  darin  enthaltenen  Aminosäuren  bilden  das  Leucin  und  ein  neues  Eiweißspaltung^ 
Produkt»  vom  Verf.  Isoleucin  genannt  (zusammen  1  —  2®/o).  Die  Trennung  des  I?o- 
leucins  vom  Leucin  gelang  mittels  der  Kupferverbindungen,  da  das  Isoleucinkupfer 
schon  kalt  außerordentlich  leicht  löslich  in  Methylalkohol  ist.  Die  Analysen  de? 
Isoleucins  stimmen  genau  auf  die  Formel  und  Molekulargröße  des  Leucins.  Im  ge- 
schlossenen Rohr  schmilzt  das  Isoleucin  bei  280°  unter  Zersetzung,  also  15°  niedriger 
als   das  Leucin,    auch   löst   es   sich    leichter    in   Wasser.      Auffallend    ist   d&^  hohe 

Drehungsvermögen    [d]  ^^  =  -|-  36,8°.   Während  sonst  das  Isoleucin  in  allen  Lösungen 

rechts   dreht,    zeigen    seine  Bleisalze   starke  Linksdrehung.      Verf.   bringt    weiter  die 

Daten  über  Schmelzpunkte  und   spezifische  Drehung   der  Benzoyl-,   BenzoUulfo-  und 

Phenylcyanatverbindungen  und  berichtet,   daß  es  ihm  gelungen  ist,    das  Isoleucin  in 

ganz  ähnlicher  Weise  wie  aus  der  Melasseschlempe   aus  dem  Blutfibrin  zu  gewinnen. 

G.  SouMtaf. 

K.  Andrlick:  Darstellung  der  Glutaminsäure  aus  den  Melasse- 
Abfalllaugen.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  40,  829— 831).  — -^i* 
Melasseabfall  lauge  hat  Verf.  auf  leichte  Weise  die  früher  schwierig  zu  erhaltende 
Glutaminsäure  zu  7  °/o  und  mehr  (auf  Abfalllaugen  trocken  Substanz  berechnet)  erhalten 
können.  100  g  der  auf  66 — 70°  Bg  eingedickten  Melasseabfalllauge  werden  mii 
10  g  96°/o-igeni  Alkohol  und  hierauf  unter  Umrühren  nach  und  nach  mit  12,5— 33^  g 
reiner  konz.  Schwefelsäure  versetzt.  Nachdem  die  Reaktion  vorüber  ist,  fallt  niM 
Sulfate  der  Alkalien  mit  40—60  g  Alkohol  aus  und  saugt  sie  nach  Abkühlung  «i^ 
50°  schnell  ab.  Das  Filtrat  überläßt  man  entweder  einer  langsamen  Kiystallisation 
oder  fällt  es  pofort  mit  dem  drei-  bis  vierfachen  Volumen  96°/o-igen  Alkohols.  K»* 
Krystalle  werden  in  siedendem  Alkohol  von  50°/o  gelöst,  durch  Blutkohle  entfiiht 
und  umkrystallisiert.  Die  so  erhaltene  Glutaminsäure  war  nach  einmaligem  Um- 
krystallisieren  aus  siedendem  Wasser  völlig  rein.  0-  Sontas 

K*  Andrlick:  Über  das  optische  Drehungsvermögen  der  Glutamin- 
säure. (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  40,  948—957).  —  Verf.  ha» 
mit  einer  größeren  Menge  von  aus  Melasseschlempe  dargestellter  Glutaminsäure  (vei?i 
das  vorstehende  Ref.)  Untersuchungen  vorgenommen  über  die  Veränderungen,  veich»' 
die  optische  Aktivität  dieser  Säure  durch  Einwirkung  von  Säuren  und  Alkalien  eifilut 
Er  faßt  die  Ergebnisse  wie  folgt  zusammen :  Das  optische  Dreh ungs vermögen  der 
Glutaminsäure   aus   Melasseabfalllaugen    wurde    bei    20°   zu    a  d  =  1 2,04°  gefunden 
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Dieses  Drehungsvermogen  wird  von  anorganischen  und  organischen  Säuren,  wie  von 
Alkalien  beeinflußt.  Starke  Säuren  bewirken  in  steigender  Konzentration  eine  stei- 
gende, sich  einer  maximalen  optischen  Aktivität  nähernde  Rechtsdrehung;  schwache 
Säuren,  wie  Borsäure,  Essigsäure  u.  a.  verändern  die  Aktivität  fast  gar  nicht.  Basen 
rufen  zuerst  eine  Veränderung  der  Rechtsdrehung  in  Linksdrehung  hervor,  deren 
Maximum  mit  der  Bildung  des  sauren  Salzes  eintritt  Weitere  Mengen  von  Basen 
verwandeln  dann  die  Linksdrehung  wieder  in  eine  Rechtsdrehung.  Eine  Ausnahme 
hiervon  macht  Bleihydroxyd,  bei  welchem  die  anfängliche  Linksdrehung  nicht  in  eine 
Rechtsdrehung  übergeht.  Basisches  Bleiacetat  bewirkt  in  kleinen  Mengen  eine  Ver- 
minderung des  Drehungsvermögens  der  Glutaminsäure;  größere  Mengen  wandeln  in 
Linksdrehung  um,  die  durch  weiteren  Zusatz  stark  zunimmt.  Betain  in  einer  3,5®/o-igen 
Lösung  war  ohne  Einfluß  auf  die  optische  Aktivität  der  Glutaminsäure.      G.  Sormlag. 

H.  Pellet  und  6.  Meunier:  Über  die  Menge  des  nicht  vergärbaren 
Zuckers  in  den  Zuckerrohrmelassen.  Bestimmung  des  nicht  vergärbaren 
Zuckers  vor  und  nach  der  Inversion.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1903, 
40,  1182 — 1185).  —  Der  größte  Teil  der  in  den  Zuckerrohrmelassen  enthaltenen 
reduzierenden  Zucker  kann  zu  Alkohol  vergären;  die  nichtvergärbaren  reduzierenden 
Substanzen  kommen  in  wechselnden  Mengen  vor.  Verf.  führt  als  Beispiel  die  Ana- 
lyse einer  ZuckeiTohrmelasse  einer  Zuckerfabrik  Ägyptens  an: 


Wasser 26,72 

Erystallisiei'barer  Zucker     .    .    .    .  36,40 

Glykose 6,10 

Fruktose 8,48 


'/O 


Glutose 2,40  ^jo 

Mannose 0,20  , 

Mineralstoffe  (kohleusäurcfrci)     .    .  8,40  „ 

Organische  Stoffe 11»30  , 


Bei  der  industriellen  Verarbeitung  der  Zuckerrohrmelassen  erhält  man  im  Mittel 
etwa  3^/0  nichtvergärbarer  reduzierender  Substanzen,  deren  Bestimmung  schwierig  ist. 
Die  Menge  der  reduzierenden  Stoffe  in  der  vergorenen  Flüssigkeit  ist  nach  der  In- 
version eine  größere  als  vor  der  Liversion.  Die  Differenz  schien  sich  in  demselben 
Maße  wie  die  reduzierenden  Stoffe  vor  der  Inversion  zu  vermindern,  rührte  also  wahr- 
scheinlich von  noch  nicht  vollständig  invertiertem  krystallisierbarem  Zucker  her.  Wei- 
tere Versuche  müssen  zeigen,  ob  es  nicht  doch  möglich  sein  wird,  eine  vollständige 
Gärung  der  in  der  Zuckerrohrmelasse  enthaltenen  reduzierenden  Substanzen  zu  er- 
langen, was  bis  jetzt  allerdings  mit  Hefe  nicht  gelungen  ist,  da  immer  nichtvergär- 
barer Zucker  hinterblieb,  wenn  auch  die  eine  Hefe  wirksamer  schien  als  die  andere. 
Verf.  empfiehlt  die  früher  angegebene  Methode  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist. 
1898/99,  1006)  der  Analyse  als  die,  deren  Ergebnisse  sich  der  Wahrheit  am  meisten 
nähern  und  die  bei  derselben  Melasseprobe  so  gut  wie  möglich  übereinstimmmende 
Resultate  gibt.  O,  Sonntag. 

Y,  Nikaido:  Die  Ursache  der  Färbung  beim  gelblichgrauen  Zucker. 
(Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  857—860.)  —  Bei  der  Fabrikation  erhält 
man  manchmal  einen  Zucker  von  leicht  gelblichgrauer  Färbung.  Verf.  fand  bei 
Untersuchung  solcher  Proben  die  Vermutung  Herzfeld's  (Zeitschr.  Rüben  zuckerin  d. 
1896,  46,  1)  bestätigt,  wonach  Eisenoxyd  die  Ursache  dieser  Erscheinung  ist.  Er 
fand  allerdings  nur  0,02  ^/o  Eisenoxyd,  indessen  genügt  eine  so  geringe  Menge  zur 
Hervonufung  der  Mißfärbung,  zumal  feststeht,  daß  Eisenoxyd  selbst  in  Gegenwart 
von  Alkali  in  Zucker  löslich  ist.  Das  Eisen  stammte  wahrscheinlich  aus  dem  bei  der 
Fabrikation  verwendeten  Kalk  und  vielleicht  auch  aus  dem  zur  Diffusion  benutzten 
Wasser.  C".  A.  Neufeld. 

F.  Strohmer:  Über  die  Bewertung  von  Sand- und  Krystallzucker. 
(Österr.-Ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  u.  Landw.  1903,  32,  548-567.)  —  Sand-  und 
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Krystallzucker  werden  fast  überall  nur  nach  Muster  gehandelt,  also  nach  ihrem  bloßen 
Aussehen  bewertet.  Da  dieses  aber  keinen  Maßstab  für  die  chemische  ZusauiDien- 
Setzung  geben  kann,  welche  doch  für  den  Gebrauchswert  entscheidend  ist,  so  muß  die 
Ermittelung  der  chemischen  Zusammensetzung  bei  der  Bewertung  den  Hauptfaktor 
bilden.  Verf.  hat  Proben  von  sämtlichen  in  Österreich-Ungarn  erzeugten  und  dort 
handelsüblichen  Sand-  und  Krystallzuckersorten  untersucht  und  folgende  Schwankungen 
in  den  Analysenzahlen  gefunden,  die  ziemlich  unabhängig  von  dem  KörnuDgägnde 
und  dem  Aussehen  waren: 

Wasser von    0,01  ^o  bis    0,69  *;o 

Direkte  Polarisation ,     99,10  ,     ^     99,95  , 

Asche ,      0,01  ,     ,      0,10  , 

Organischer  Nichtzucker  ......  ,      0,02  ,     .      0,29  , 

Aschen-Rendement ,    99,00  ,     .    99,90  . 

Kupfer-Reduktion  (nach  Herzfeld)     .  ,     18  mg      ,    59  mg. 

Für  die  Verwendung  im  Raff inerie betriebe  kommen  meist  nur  solche  Sorten 
in  Betracht,  welche  für  die  anderen  Zwecke  mehr  oder  weniger  ungeeignet  und  reidi 
an  Nichtzuckerstoffen  sind,  weshalb  der  Zucker  nur  auf  Grund  der  chemischen  Ana- 
lyse gehandelt  wenlen  sollte.  —  Für  die  Benutzung  von  Sand-  und  Krj'stallzucker 
zum  Zwecke  des  direkten  Konsums  ist  in  erster  Linie  der  Nahrungsmittel- 
chemiker zuständig.  Hier  werden  Höhe  des  Zuckergehalts,  Un Veränderlichkeit  des 
Produktes,  leichte  Löslichkeit,  das  Freisein  von  schädlichen  Neben  bestand  teilen  —  mit 
Rücksicht  auf  die  Baryt-  und  Bleiverfahren  --  das  entscheidende  sein.  Im  Klein- 
handel kommen  bei  den  feinkörnigen  Sorten  Verfälschungen  (Mehlzusätze)  in  Betracht 
Als  Rohmaterial  für  die  Herstellung  zuckerhaltiger  Waren  werden  Sand-  und 
Krystallzucker  benutzt  in  der  Fabrikation  der  Schaumweine,  der  feinen  Liköre,  von 
kondensierter  Milch  und  der  Kindermehlpräparate.  Die  hierzu  geeigneten  Zucker- 
sorten müssen  frei  von  jeder  künstlichen  Färbung  sein  und  eine  möglichst  geringe 
Menge  organischen  Nichtzuckers  enthidten.  Auch  die  Aschenmenge  darf  niciit  zu 
groß  sein.  Für  die  zur  Herstellung  von  Milchpräparaten  verwendbaren  Zuekerr^onen 
ist  ein  möglichst  geringes  Kupferreduktion s vermögen  zu  verlangen.  Die  Zuckerwaren- 
fabrikation beansprucht  vor  allem  solche  Zuckersorten,  welche  beim  Bonbonkochen  und 
bei  der  Läuterung  nicht  karamelisieren,  da  Karamel  die  Erzeugnisse  bitter  macht.  Der 
Fabrikant  sucht  die  Ursache  der  leichten  Karamelisierung  in  einem  sog.  „Säuregehalt* 
des  Zuckers  und  benutzt  daher  einen  Zusatz  von  „Hygropin",  welches  aus  reinem 
Kohlensaurem  Alkali  besteht.  Für  die  Bonbonfabrikation  bestimmte  Sand-  und  Kn- 
sUiUzucker  müssen  daher  eine  deutliche  Lack musalktüi tat  zeigen  und  dürfen  sich  beim 
Schmelzen  mit  Wasser  bei  110®  nicht  gelb  oder  gar  braun  färben.  Versuche  des 
Verf.'s  konnt(m  einen  auffallenden  Zusammenhang  zwischen  chemischer  Zusammen- 
setzung der  Zucker  und  ihrem  Verhalten  beim  Schmelzen  nicht  nachweisen,  nur  ent- 
halten Zucker,  welche  eine  Färbung  beim  Schmelzen  erleiden,  meist  über  0,1  ^/o  Nicht- 
zucker. Zucker,  welcher  Invertzucker,  wenn  auch  nur  in  eben  nachweisbarer  Mence 
enthält,  ist  zur  Herstellung  von  Bonbonmassen  ungeeignet.  —  Verf.  stellt  zum  Schlul» 
die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen  über  Eigenschaften  und  chemische  Zusammen- 
setzung von  72  Sand-  und  Krystallzuckersorten  in  einer  Tabelle  zusammen. 

G,  S(mntag, 

A,  Hcrzfeld:  Bericht,  betreffend  Lagerungsversuche  mit  Rohzucker. 
(Zcitschr.  Vor.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  40,  1201—1274).  —  Zur  Gewinnung  von 
Unterlagen  für  die  Beurteilung  der  Lagerfähigkoit  von  phenolphtalein-nlkalischen  Roh- 
zuckern  sind  Versuche  angestellt^  indem  in  sieben  Rohzuckerfabriken  und  Raffinerien 
nach  einem  bestimmten  Plan  Rohzucker  in  größeren  Mengen  für  längere  Zeit  ein- 
gelagert wurde.     Über  die  Frage,    ob  sich  die  Forderung  der  Fhenolphtalein-Alkaliwi 
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der  Handelszucker  rechtfertigen  läßt,  ist  eine  umfangreiche  Literatur  vorhanden,  welche 
in  einer  Anlage  zusammengestellt  ist.  Die  Versuche  haben  5 — 11  Monate  gedauert, 
tätlich  wurden  Temperatur  und  Feuchtigkeit  innerhalb  und  außerhalb  der  Lagerräume 
gemessen  und  monatlich  Proben  entnommen  und  analysiert.  Die  Lageruiig  geschah 
teils  in  Haufen,  teils  in  Säcken.  Die  Ergebnisse  jedes  Versuchs  sind  in  zwei  Tabellen 
wiedergegeben,  deren  erste  die  Angaben  über  Temperatur  urd  Feuchtigkeit  in  Monats- 
durchschnitten der  einzelnen  Beobachtungen  und  die  Maximal-  und  Minimalbeobach- 
tungen anführt;  die  zweite  bringt  die  gewonnenen  Analysenwerte  (für  Polarisation, 
organischen  Nichtzucker,  Asche,  Wasser,  Reduktion s vermögen,  Rendement,  Reaktion  gegen 
Phenolphtalein,  Lackmus  und  Rosolsäure).  Aus  der  Schlußbetrachtung  sei  folgendes  hervor- 
gehoben: Es  ergibt  sich,  daß  die  Phenolphtalein- Alkalität  der  Zucker  beim  Lagern  in 
allen  Fällen  allmählich  abgenommen  hat,  und  zwar  zumeist  um  so  schneller,  je  ge- 
ringer gleichzeitig  die  Lackmus-Alkalität  war;  je  höher  die  letztere  im  Verhältnis  war, 
desto  haltbarer  erwies  sich  auch  die  Phenolphtalein- Alkali  tat.  Solange  die  Zucker 
phenolphtalein-alkalisch  waren,  wurde  das  Auftreten  nachweisbarer  Invertzuckermengen 
in  keinem  einzigen  Falle  beobachtet  Für  die  Ursache  des  Alkalitätsrückganges  kommt 
im  wesentlichen  der  Einfluß  von  Lebewesen  in  Betracht.  Beziehungen  zur  chemi- 
schen Zusammensetzung  des  Zuckers  sind  nicht  zu  erkennen.  Zwischen  der  Farbe 
der  verschiedenen  Zucker  und  der  Reaktion  liegt  keine  bestimmte  Beziehung  vor.  Auch 
der  Wassergehalt  scheint  auf  die  Haltbarkeit  nicht  von  wesentlichem  Einfluß  gewesen 
zu  sein.  Die  praktisch  längst  erkannte  Tatsache,  daß  der  Rohzucker  sich  in  Säcken 
besser  hält  als  in  Haufen,  wurde  durch  die  Versuche  bestätigt.  Es  ist  festgestellt 
worden,  daß  die  Mehrzahl  der  phenolphtalein-alkalischen  Zucker  sich  besser  hiüt  wie 
die  sauren,  aber  es  kommen  nach  beiden  Richtungen  auch  Ausnahmen  vor.  Die 
Untersuchungen  von  Zettnow  (vergl.  das  nachstehende  Referat)  haben  ergeben, 
(laß  die  schlechte  Haltbarkeit  der  Zucker  durch  einen  Gehalt  an  Pilzen  veranlaßt 
wird.  Solche  Pilze  finden  sich  im  phenolphtalein-alkalischen  Zucker  nur  ausnahms- 
weise. Die  Alkalität  bildet  also  keinen  direkten  Maßstab  für  die  Haltbiurkeit  der 
Zucker,  sondern  sie  ist  nur  ein  praktisches  Aushilfemittel,  welches  sich  in  den  meisten 
Fällen  zuverlässig  erweist,  zuweilen  aber  doch  versagt.  Die  Alkalität  muß  so  lange 
als  Maßstab  für  den  Lifektionszustand  der  Zucker  dienen,  als  es  keine  Methode  gibt, 
die  Zucker  auf  invertierende  Pilze  zu  untersuchen.  Es  ist  wichtig,  daß  die  beteiligten 
Kreise  sich  klar  machen,  daß  ausschließlich  die  Infektion  mit  Pilzen  es  ist,  welche 
den  Qualitätsrückgang  beim  Lagern  verursiicht.  Da  die  Pilze  nur,  wenn  sie  lebens- 
kräftig werden  und  sich  vermehren,  schaden,  so  muß  Sorge  getragen  werden,  daß  für 
die  Vermehrung  der  Pilze  ungünstige  Verhältnisse  bei  der  Lagerung  herrschen.  Nach 
den  Erfahrungen  hält  sich  der  Zucker  am  besten  im  Wellblechhaus,  nächstdem  im 
Holzbaus,  am  wenigsten  gut  im  Steinhaus.  Dies  Verhalten  kann  damit  erklärt  werden, 
daß  die  Pilze  gegen  Temperaturschwankungen  sehr  empfindlich  sind.  In  den  Fabriken 
sind  die  Lagerungsbedingungen  sehr  ungünstig.  Nach  Möglichkeit  sollte  in  Fabriken 
durch  Ventilatoren  kalte  Luft  schon  beim  Fortschaffen  von  den  Zentrifugen  über  den 

Zucker  getrieben    und    sollten   die  Lagerräume   gut  ventiliert  und  abgekühlt  werden. 

G.  Sonntag, 

Zettnow:  Die  mikroskopische  Untersuchung  der  Lagerungsroh- 
zucker. (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuckor-Ind.  1903,  40,  1274— 1277.)  —  Die  Unter- 
suchung der  bei  den  Lagerungsversuchen  [vergl.  das  vorstehende  Referat]  benutzten 
Rohzucker  geschah  anfangs  durch  mikroskopische  Betrachtung  der  durch  Umrühren 
von  4  g  der  Probe  mit  1  ccm  Wasser  erhaltenen  Flüssigkeit.  Das  Verfahren  wurde 
jedoch  bald  aufgegeben,  da  es  keine  sicheren  Ergebnisse  lieferte.  Für  die  Aussaat 
wurde  1  g  jeder  Probe  mit  sterilisiertem  Wasser  zu  10  ccm  gelöst  und  0,1  ccm  dieser 
Lösung  auf  die  Oberfläche  einer  1  bis  2  Tage  vorher  gegosseneji,  2  ^/o  Traubenzucker 
enthalten<]en  Agarplatte  gebracht   und  möglichst  gleichmäßig  ausgestrichen.     Zwei  bis 
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drei  Tage  später  wurden  die  bei  20  bis  25^  aufg^angenen  Kulturen  gezählt,  bezw. 
als  unzählig  angenommen,  wenn  ihre  Zahl  300  überschritt  Die  Verschiedenheit  der 
Arten  war  eine  sehr  geringe,  insgesamt  kaum  25  bis  30.  Gewöhnlich  waren  in  der 
Hauptmenge  zwei  verschiedene  Bacillenarten  vorhanden  und  zwischen  diesen  vereinzelte 
Kolonien  anderer  Bakterien.  8ehr  selten  traten  Hefearten  auf,  etwas  häufiger  Kokken. 
Leuconostoc  hat  sich  nicht  auffinden  lassen,  ebensowenig  wie  andere  knorpelailig 
wachsende  Bacillen  oder  Kokken.  Schimmelpilze  zeigten  sich  hauptsächlich  in  den 
sauer  reagierenden  Proben,  fehlen  aber  auch  nicht  in  den  alkalischen.  Die  Mikro- 
organismen befinden  sich  in  den  Zuckerproben  der  Hauptsache  nach  in  gut  ent- 
wickelungsfähigem  Zustande.  Sporen  kommen  nur  in  geringer  Menge  vor.  Die  Re- 
aktion der  einzelnen  Kolonien  war  je  nach  der  Art  eine  verschiedene:  bringt  man 
von  der  Kolonie  ein  wenig  auf  angefeuchtetes  neutrales  Lackmuspapier,  so  blauen  e^ 
einige,  während  andere  es  röten.  Zur  Beantwortung  der  Frage,  ob  Bakterien,  indem 
sie  während  der  Lagerzeit  des  Rohzuckers  sich  vermelu-en,  dor  Grund  sin<l,  aius  wel- 
chem eine  Anziihl  dieser  Rohzucker  in  der  Alkalilät  zurückgeht,  sind  Jie  Versuche 
noch  nicht  ausreichend.  O.  Sonniag, 

¥•  Strohnier:  Über  eine  Veränderung  von  Rohzucker  beim  Lagern. 
(Österr.-Ungar.  Zeitschr.  Zucker-Lid.  u.  Landw.  1903,  32,  710-712.)  —  Ein  5  m 
hoher,  kegelförmiger,  aus  innerhalb  weniger  Tage  hintereinander  gewonnenem  E^t- 
produkt  bestehender  Rohzuckerhaufen,  der  beim  Ausschütten  vollkommen  gleichmäßig 
ausgesehen  und  nichts  Auffälliges  gezeigt  hatte,  war  nach  etwa  vier  Wochen  derart  ver- 
ändert, daß  der  Zucker  des  inneren  Kegels  weit  dunkler  gefärbt  war,  als  die  ihn 
umgebende  äußere  Schicht.  Der  äußere,  unveriinderte  Rohzucker  entsprach  in  Farbe 
und  Zusammensetzung  dem  normalen  Erstprodukt  der  Fabrik,  er  besaß  auch  eine 
ausreichende  Alkalität  und  enthielt  keinen  Livertzucker.  Der  veränderte  Zucker  aus 
dem  Innern  enthielt  dagegen  einen  weit  höheren  Gehalt  an  organischem  Nichtzucker 
und,  wie  die  Untersuchung  ergab,  neben  Invertzucker  noch  andere  optisch  aktive  und 
re<luzierende  Stoffe.  Auffallend  war  auch  die  erhöhte  Alkalität.  Die  Veränderungen 
bestanden  daher  nicht  in  einer  einfachen  Hydrolyse,  sondern  wiesen  auf  eine  Bak- 
terientätigkeit hin.  Es  konnten  auch  in  dem  veränderten  Zucker  weit  mehr  Bakterien 
(meist  Kokken)  nachgewiesen  werden,  als  in  dem  unveränderten.  Wahrscheinlich 
waren  einzelne  Partieen  des  Rohzuckers  noch  warm  auf  den  Haufen  gebracht  worden; 
der  deshalb  noch  bewegliche  Syrup  war  nach  unten  geflossen  und  hatte  den  Lager- 
haufen in  kegelförmigen  Schichten  durchtränkt.  Da  die  Abkühlung  der  inneren  heißen 
Masse  wegen  der  neu  aufgehäuften  Massen  stark  verzögert  werden  mußte,  so  war  eine 
günstige  Tempenitur  für  die  Tätigkeit  der  Bakterien  gegeben.  G.  SonjUag. 

F.  Stolle:  Die  chemische  Natur  der  Überhitzungsprodukte  de? 
Zuckers.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  40,  1138—1149;  auch  Östar.- 
Ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  u.  Landw.  1903,  32.,  1066—1074.)  —  Die  durch  d»i 
Erhitzen  der  Zuckersäfte  während  der  Fabrikation  entstehenden  Zersetzungsprodukte 
des  Zuckers  lassen  sich  ihrer  Natur  nach  nicht  mit  Sicherheit  feststellen.  Sicher  i^ 
daß  der  Zerfall  nicht  nur  unter  Bildung  von  Glykose  und  Fmktose  vor  sich  gehl, 
sondern  daß  auch  Dextrine  auf  noch  nicht  näher  bekannte  Art  entstehen.  Bei  jedem 
Sude  tritt  eine  Karamelisation  ein,  welche  unabhängig  von  der  Alkalität  otler  der 
Azidität  der  Safte  und  Füllmassen  mit  der  angewendeten  Temperatur  fortschreitet.  Im 
ganzen  entsteht  während  der  Fabrikation  des  Zuckers  recht  wenig  Karamel;  viele 
Farbstoffe,  welche  durch  die  Einwirkung  des  Kalkes  auf  Nichtzuckerstoffe  gebild«^ 
werden,  werden  fälschlicherweise  für  Karamelkörper  gehalten.  Q,  Sotaäag. 

F.  Stolle:  Über  die  Spaltungsprodukte  des  Karamelans.  (Osterr.- 
Ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind,  u.  Landw.  1903,  82,    1074—1081;   auch  Zeitschr,  Ver. 
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Deutsch.  Zucker-Ind.  1903,  40,  1149 — 1157.)  —  Verf.  hat  die  aus  dem  Karamelaii  er- 
haltene Hexose  (Z.  1 903,  5,  6 1 8)  in  reinem  Zustande  krystallisiert  erhalten,  indem  er  die 
Spaltung  mit  Schwefeläure  vornahm.     Bei  18-stündigem  Erhitzen  von  Karamelan  mit 
3  ^/o-iger  Schwefelsäure  im  Wasserbade  entstand  eine  hellgelbe  Jjösung,  während  sich 
ein  brauner  Körper  in  Flocken   ausschied,   der   bei   der  Oxydation    mit   Salpetersäure 
Oxalsäure   lieferte   und  wahrscheinlich   ein  Huminkörper   ist     Die  Lösung  wurde  mit 
ßleikarbonat  gesättigt,  nach  dem  Abfiltrieren  des  Niederschlags  durch  Schwefelwasser- 
stoff vom  gelösten  Blei  befreit  und  dann  mit  Äther  ausgeschüttelt.     Der  Ätherauszug 
^b  einen  sauren  Rückstand,  aus  dem  mit  Caiciumkarbonat  dns  Kalksalz  der  Lävulin- 
säure  erhalten  wurde.    Die  mit  Äther  ausgezogene  Flüssigkeit  lieferte  nach  Entfärbung 
mit  Knochenkohle  und  Eindampfen  weiße  Krystallmassen,  die  wiederholt  aus  Wasser 
umkrystallisiert  wurden.     Der  so  erhaltene  Zucker  war  völlig  aschefrei;  vom  Schm.-P. 
93**  (doch  wird  die  Masse   erst   bei  110®  klar).     Der   aus  Methylalkohol   umkrystalli- 
sierte  Zucker   besaß    den  Schm.-P.   148®  (korr.).     Demnach   ist  die   erstere  Form   das 
Hydrat,  die  letztere  das  Anhydrid.    Die  Analyse  beweist^  daß  der  Zucker  eine  Hexose 
ist.     Das  Hydrat  und  das  Anhydrid  zeigen  Birotation:  das  Hydrat  drei  Minuten  nach 
dem  Auflösen  [a]D  =  92,21®,  nach  6  Stunden  konstant  [ajo  =  48,03®;  das  Anhydrid 
nach   6  Stunden   konstant  [ajo  =  52,60®.     Die   spez.  Drehungen    stimmen    also    mit 
denen  der  Glykose  überein.     Versuche,  mittels  des  Methylphenylhydrazins  ein  Osazon 
zu  erhalten,   schlugen   fehl.     Der  Zucker    muß    also    eine  Aldose  sein.     Mit  Phenyl- 
hydrazin entstand  ein  Osazon,  welches  in  feinen,  ringförmig  angeordneten  Nadeln  vom 
Schm.-P.  201,9®  (korr.)  krystallisiert  und  sich  in  Wasset  zersetzt.     Bei  der  Oxydation 
mit  Salpetersäure  entsteht  Rechts- Weinsäure,  mit  Brom  eine  Pentaoxykapronsäure.  — 
Karamelan  reduziert  Fehling'sche  Lösung;   in   einer  Tabelle  werden  für  2  Minuten 
Kochdauer  die  Reduktion s werte  von  20 — 500  mg,  steigend  um  je  20  mg,  Karamelan 
in   50  ccm  Lösung  angegeben.  —  Bei  der  Karamelisierung  findet  zwischen  170  und 
180®  keine  Kohlensäureentwickelung  statt.    Kohlensäure  ist  erst  bei  190®  und  darüber 
zu   bemerken,  daneben  auch  Aceton.     Es  geht  daher   unter  190®  die  Karamelbildung 
nur   unter   einfacher  Wasserabspaltung   vor    sich:    CjgHagOi,  =  C^gHjgOg -(- 2HaO. 
Eine  Molekulargewichtsbestimmung  dieses  Karamelans  nach  der  Gefriermethode  ergab 
309,3,  also  eine  gute  Übereinstimmung  mit  der  Theorie  (306,18).  O,  Sonntag. 

Robert  Salich:  Über  die  neue  Methode  zur  Bestimmung  der  Grade 
Balling  nach  J.  Kovär.  (österr. -Ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  u.  Landw.  1903, 
32,  712 — 713.)  —  Die  Bestimmung  der  Gnide  Balling  nach  Kovär  (Zeitschr.  Zucker- 
Ind.  in  Böhmen  1901,  26,  63)  geschieht  mit  Pyknometern  von  ungefähr  100  ccm 
in  folgender  Weise:  Die  in  Zuckerfabriken  zu  untersuchenden  Zuckersäfte  können 
nach  dem  spezifischen  Gewicht  in  zwei  Reihen  eingeteilt  werden,  enthaltend  die  Pro- 
dukte mit  den  spezifischen  Gewichten  1,040  bis  1,080  und  1,370  bis  1,485.  Pykno- 
meter von  genau  100  ccm  Inhalt  sind  fast  nie  zu  haben.  Ist  das  verwendete  Pykno- 
meter um  0,3  ccm  zu  klein,   so  ist  das  Gewicht  der  fehlenden  0,3  ccm  für  die  erste 

1,040+1,080    .^       ...^            ,    ...      ,.           .^     ^  .,      1,370+1,485 
Reihe .0,3  =  0,318  g   und   für  die   zweite  Reihe ^ .0,3 

=  0,427  g.  Werden  diese  Gewichte  zugezählt  (bezw.  wenn  der  Pyknometer-Inhalt  um 
denselben  Wert  größer  ist,  abgezogen),  so  erhält  man  praktisch  ausreichende  Näherungs- 
werte, indem  die  Differenzen  bei  der  ersten  Reihe  höchstens  ±  0,00006,  bei  der  zweiten 
Reihe  ±0,00017,  bezw.  0,015  und  0,03®  Balling  betragen.  Stellt  man  sich  also  für 
jedes  Pyknometer  eine  Tara  her,  die  um  die  ermittelte  Konstante  leichter  bezw. 
schwerer  ist,  so  kann  man  das  spezifische  Gewicht  aus  den  aufgelegten  Grammge- 
wichten unmittelbar  ablesen.  Kovär  hat  ferner  eigens  berechnete  Gewichte  —  für 
jede  der  beiden  Reihen  einen  eigenen  Gewichtesatz  —  konstruiert,  welche  es  ermög- 
licheu,    beim  Wägen   des  Pyknometers   direkt  die  Grade  Balling  abzulesen.  —  Verf. 
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hat,  um  die  Brauchbarkeit  des  Verfahrens  für  die  Praxis  zu  erproben,  eine  Reihe 
von  Bestimmun^^en  ausgeführt  und  mit  sehr  genau  geeichten  Pyknometern  kontrolliert 
Das  Ergebnis  war  ein  durchaus  befriedigendes.  Die  Unterschiede  betrugen  bei  Lösungen 
von  1  bis  20^  Balling  von  -f  0,03  bis  — 0,06®  Bg.  und  bei  Lösungen  von  70  bis 
85®  Bg.  bis  0,07«  Bg.  G,  SofoUag. 

Otto  Schönrock:  Der  Einfluß  der  Temperatur  auf  die  spezifische 
Drehung  der  Saccharose  und  Einführung  von  Temperaturkorrektionen 
bei  von  der  beschlossenen  normalen  von  20*^  abweichender  Beob- 
achtuugstemperatur.  (Österr.-Ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  u.  Landw.  1903,  Zt, 
11 Q  —  779.)  —  Verf.  hat  bisher  den  Temperaturkoeffizienten  der  spezifischen  Drehung 
der  Normalzuckerlösung  nur  für  Natrium-Licht  und  zwischen  18®  und  23®  bestiinml 
(vergl.  Z.  1900,  8,  695;  1901,  4,  761),  Neuerdings  hat  er  es  unternommen,  da  in 
der  Zuckertechnik  mit  weißem  Licht  und  verschieden  konzentrierten  Lösungen  bei 
Temperaturen  zwischen  9®  und  32''  gearbeitet  wird,  zu  untersuchen,  wie  sich  der  Tem- 
peraturkoeffizient mit  der  Wellenlange,  dem  Prozentgehalt  und  der  Temperatur  ändert 
und  berichtet  über  die  in  Normalzuckerlösungen  und  mit  wesentlich  vervollkommneten 
Einrichtungen  ausgeführten  Untersuchungen.  Als  bemerkenswert  wird  hervorgehoben, 
daß  die  Drehungswinkel  der  Zuckerlösungen  selbst  acht  Tage  lang  völlig  konstant 
bleiben,  obgleich  die  Lösungen  während  dieser  Zeit  Temperaturen  von  9®  und  31® 
etwa  zwanzigmal  abwechselnd  ausgesetzt  wurden.  Der  Temperaturkoeffizient  wunle 
für  die  gelbe  Natrium-Linie  {Wellenlänge  589,3  /t//<),  die  gelbgrüne  Quecksilberlinie 
(Wellenlänge  546,1  fifi)  und  die  blaue  Quecksilberlinie  (Wellenlänge  435,9  fifi)  be- 
stimmt. Für  die  Normalzuckerlösungen  ergibt  sich,  daß  sich  der  Drehungswinkel 
zwischen  9®  und  31®  linear  mit  der  Temperatur  ändert;  ein  Abweichen  von  diesö" 
Abhängigkeit  ließ   sich  für  alle   drei  Wellenlängen   nie   erkennen.     Die  Temperaiur- 

koeffizienten  (d)  der  spezifischen  Drehung  sind  d^=  —0,000242,  d^=  —0,000184, 

Jg^  =  0,000121.     Der  absolute  Wert  von  d  nimmt  also  mit  zunehmender  Temperatur 

ab.      Der    Temperaturkoeffizient    des    Drehungswinkels    der    Normalzuckerlösung   ist 

a^  =  a-^  +  a^,  0,000461  (t— 20).     Stellt  mau  die  Normalzuckerlösung  bei  20®  her, 

polarisiert  sie  aber  bei  t®  in  einem  Saccharimeter ,  dessen  Keilkompensation  gleich- 
falls die  Temperatur  t®  besitzt,  so  hat  man  zu  der  in  Graden  Ventzke  gefundenen 
Ablesung  die  Größe  0,061  (t — 20)  hinzuzuzählen,  um  den  wirklichen  Hundertpunkt 
des  Saccharimeters  bei  20®  zu  erhalten.  G,  Sonnte^, 

David  L.  Davoll  jr«:  Eine  Studie  über  Raf  f  inosebestimm  ungen. 
(Joum.  Americ.  Chem.  Soc.  19U3,  25,  1019.)  —  Verf.  fand  bei  vergleichenden 
Untersuchungen,  daß  Tierkohle  die  Linksdrehung  von  reiner  Invertzuckerlösung  nicht 
vermindert,  sondern  vielmehr  in  geringem  Grade  vergrößert  (vergl.  Z«  1902,  5,  618). 
Eine  Lösung  von  invertierter  Saccharose  und  Raffinose  von  der  Drehung  —  13,5'^ 
wurde  5  Minuten  lang  mit  3  g  Kohle  geschüttelt  und  dann  filtriert  Die  Linksdrehung 
wurde  erhöht  bei  Anwendung  von  Blutkohle  auf  — 13,57®  mit  reinster  Tierkohle 
(Merck)  auf  — 1  3,70®,  mit  einer  anderen  Probe  Tierkohle  (Merck)  auf  — 14®.  Bei 
Melassen  war  nach  15  Minuten  langer  Behandlung  mit  reinster  Tierkohle  die  Drehung 
nur  unbeträchtlich  höher  als  nach  fünf  Minuten.  —  Das  Lindet-Courtonne'sche 
Verfahren  erwies  sich  sowohl  bei  reinen  Lösungen  als  bei  Melassen  als  unzuver- 
lässig. —  Eine  Prüfung  des  Herles 'sehen  Klärverfahreus  (Z.  1899,  2,  883)  ergab 
bei  raffinosehaltigen  Melassen  gute  Klärwirkung,  aber  auch  eine  Verminderung  der 
Linksdrehung.  —  Als  bestes  Verfahren  schlägt  Verf.  eine  Abänderung  der  Clerget'- 
schen  Methode  vor,  wonach  als  Klärmittel  1  g  gepulvertes  Zink  nach  Beendigung 
der  Inversion   zugesetzt    und   2  bis   3  Minuten   bei   69®   in   der    Flüssigkeit   gelassen 
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wird.  Nach  dem  Abkühlen  auf  20°  wird  durch  ein  kleines  Wattebäuschchen  filtriert. 
Zink  wirkt  hierbei  auf  die  Inversionsprodukte  durchaus  nicht  ein.  Ö.  Sonnlag. 

Albert  E.  Leach:    Die  Bestimmung   von  Handels-Glykose    in  Me- 
lassen, Syrupen  und  Honig.     (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  982 — 987.) 

—  Verf.  berechnet  den  annähernden  Gehalt  an  Handels-Glykose  als  Fälschungsmittel 
in  Melassen,  Syrupen  und  Honigen,  indem  er  annimmt,  daß  die  direkte  Polarisations- 
zahl eines  Norm alge wich tes  von  Glykose  (26,048  g)  auf  100  ccm  gebracht  und  im 
200  mm-Rohr  polarisiert  175  beträgt.  Er  hat  hierfür  früher  schon  (Bureau  of  Chemistry, 

Bulletin  65,  18)  die  Formel  aufgestellt:  G=^ —^ ,  worin  G  den  Prozent- 
gehalt der  Probe  an  Handels-Glykose,  a  die  direkte  Polarisationszahl  der  Probe  und  S 
den  nachClerget  aus  der  Polarisation  vor  und  nach  der  Inversion  berechneten  Rohr- 
zuckergehalt bezeichnet.  Diese  Methode  und  die  Formel  sind  von  Gudeman  (Bur. 
of  Chem.  78,  65)  einer  abfälligen  Kritik  unterzogen  worden,  gegen  welche  sich  Verf. 
in  seinen  Ausführungen  wendet,  indem  er  an  zahlreichen  Beispielen  aus  der  Praxis 
die  Brauchbarkeit  seiner  Methode  erläutert.  C,  A.  Neufeld. 

Franz  Schwarz:  Nachweis  von  Blausäure  und  Nitrobenzol  in 
Marzipan.     (Jahresbericht  des  chemischen  üntersuchungsamtes  Hannover  1902,  27.) 

—  Zum  Nachweis  der  Blausäure  werden  25  g  Marzipan  mit  30  ccm  Wasser,  dem 
einige  Tropfen  Kalilauge  zugesetzt  sind,  eine  Stunde  ausgezogen,  mit  Schwefelsäure 
angesäuert)  dann  3  ccm  abdestilliert  und  das  Destillat  auf  Berlinerblau  und  Rhodan- 
eisenbildung  geprüft.  —  Zur  Untersuchung  auf  Nitrobenzol  werden  die  Proben  mehrere 
Stunden  mit  30  ccm  Alkohol  bei  Zimmertemperatur  behandelt,  das  Filtrat  mit  der 
gleichen  Menge  Wasser,  einer  Messerspitze  Zinkstaub  und  3  g  Kaliumhydroxyd  ver- 
setzt und  der  Alkohol  zum  größten  Teil  auf  dem  Wasserbade  verjagt  Die  vom 
Zinkstaub  klar  abgegossene  Lösung  wird  mit  dem  gleichen  Raumteile  Äther  aus- 
geschüttelt^ dieser  verdampft,  der  Rückstand  in  3  ccm  Wasser  gelöst  und  das  ge- 
bildete Anilin  durch  die  Karbylaminreakdon  und  die  Rhodeinreaktion  nach  Jacquemin 
nachgewiesen.  ^'  '*^<*^- 

Herzfeld:  Ober  die  neueren  Verfahren  zur  Herstellung  von  Weißzucker. 
(Zeitschr.  Yer.  Deutsch.  Zucker-lnd.  1903,  40,  745).  —  Der  Inhalt  des  Vortrages  von  Herz- 
feld  und  der  sich  anschließenden  Diskussion  ist  rein  technischer  Art.  G.  Sonnlag. 

Stutzer:  Über  die  Reinigung  des  Saftes  in  Rohzuckerfabriken.  (Zeitschr. 
Ver.  Deutsch.  Zuck.-lnd.  1903,  40,  736—742.) 

A.  Rümpler:  Über  die  Reinigung  von  Rübensäften  durch  Silikate.  (Zeit- 
schrift Ver.  Deutsch.  Zucker-lnd.  1903,  40,  798-808). 

J.  de  Grobert:  Über  das  Eindampfen  von  Zuckersäften  bei  Gegenwart 
von  Aluminium  oder  von  fein  verteilten  Aluminiumverbindungen.  (Ver- 
fahren Besson).    (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuck.-lnd.  1903,  40,  945-948.) 

K.  Andrlik:  Über  das  Verhalten  der  Ammoniumsalze  einiger  Amino- 
säuren in  wässerigen  Lösungen,  bezw.  Zuckerlösungen  in  der  Wärme. 
(Zeitschr.  Zuck.-Ind.  Böhm.  1903,  27,  437—445;  Chem.  Centrbl.  1903,  1,  1241.) 

J.  Schnell  und  W.  Geese:  Das  Lösungsvermögen  von  Nichtzuckerlö- 
sungen für  Zucker.  (Centrbl.  Zuck.- Ind.  1903,  11,  1103;  Osterr.-ung.  Zeitschr.  Zuck.-Ind. 
und  Landw.  190S,  «2,  885-887.) 

H.  Pellet:  Rabenuntersuchung  mittels  kalter  wässeriger  Digestion 
nach  Pellet  unter  Anwendung  der  Presse  Mostain  undDelfusse,  genannt 
Presse  Sans-Pareille.    (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuck.-Ind.  1903,  40,  780—786.) 

K.  Andrlik:  Chemisch-technische  Studie  der  Diffussion  im  Großbe- 
triebe.   (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuck.-Ind.  1903,  40,  906—927.) 

H.  04.  45 
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K.  Andrlik:  Ghemisch-techniBche  Studie  der  Saturation  im  Großbe- 
triebe.   (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuck.Jnd.  1903,  40,  928—945.) 

M.  E.  Wasilieff :  Zur  Frage  der  Wertschätzung  des  Krystallzuckers  för 
seine  Verarbeitung  auf  Raffinade.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  ZncK.-Ind.  190S,  40,  1157 
bis  1180.) 

C.  Stiepel:  Literatur  der  bisherigen  Arbeiten  über  die  Lagerung  tob 
Rohzucker.    (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuck.-Ind.  1903,  40,  1247—1268.) 

Patente. 

Moritz  Weinrich  in  Yonkers,  New- York:  Verfahren,  Rohzucker  durch  Kalk 
zu  reinigen  und  vor  Invertierung  zu  schützen.  D.R.P.  144574  vom  80.  Septeir 
her  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  1486.)  —  Die  Erfindung  bezieht  sich  auf  eine  Behandlang  toi 
Rohzucker,  welche  auszuführen  ist,  bevor  dieser  dem  gewöhnlichen  Raffinationsverfahren  unter- 
zogen wird.  Diese  Behandlung  ei-möglicht  eine  viel  durchgreifendere  Reinigung,  als  sie  bis- 
her erzielt  wurde  und  entfernt  auch,  wenn  bei  Kübenrohzucker  angewendet,  den  nnAng^ 
nehmen  Geschmack  und  Geruch  der  erhaltenen  Endmelasse  oder  des  Syrups.  Außerdem  kui 
Rohzucker,  welcher  nach  diesem  Verfahren  behandelt  wurde,  lange  2!eit  aufbewahrt  ▼erden, 
ohne  daß  er  einer  Veränderung  unterliegt.  Das  Verfahren  besteht  darin ,  daß  mit  dem  Rok^ 
Zucker  eine  geringe  Menge  (2  bis  5  Gewichtsprozente)  von  fein  gemahlenem,  gebranntem  mi 
gelöschtem,  pulverförmigem  Kalk  gemischt  und  die  Mischung  erwärmt  und  gelöftet  inri 
Nach  dieser  Behandlung  wird  der  Nichtzucker  entweder  von  den  Zuckerkrystallen  and  den 
diesen  anhaftenden  Zuckerkalk  abgewaschen  oder  es  wird  der  mit  Kalk  behandelte  Rohzoder 
aufgelöst  und  der  Kalk  durch  Ausfällung  und  Filtration  von  der  Lösung  abgeschieden. 

The  Cereal  Su^ar  Co.  in  St.  Louis,  Miss.  V.  St.  A.:  Verfahren  und  Vorrick- 
tung  zur  Herstellung  von  gepreßtem  Stärkezucker  von  mindestens  98' 
Glykosehydrat.  D.R.P.  141589  vom  25.  Juni  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  1274.)  -  Die 
Erfindung  betrifft  ein  Verfahren  zur  Reinigung  von  rohem  Traubenzucker  und  eine  dazi 
dienende  Vorrichtung.  —  Harter,  krystall inischer  roher  Stärkezucker,  welcher  durch  ZoMin- 
menpressen  kleiner  Stücke  oder  durch  Zusammengießen  in  Blockform  gebracht  ist,  wird  anta 
allmählich  ansteigendem,  sehr  hohem  Druck  (175  bis  420  kg  und  darüber  auf  1  qcm)  soabg^e- 
preßt,  daß  das  Erzeugnis  wenigstens  98  ",o  Glykosehydrat  (CaHuO«  -f  H^O)  enthält. 

Wilhelmine  Louise  Nicolai  geb.  Wesche  in  Halberstadt:  Verfahren  zur  Ge- 
winnung von  Fruchtzucker  oder  Lävulose  aus  Cichorienwurzeln.  D.R.P 
143540  vom  29.  Oktober  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  1392.)  —  Der  Fruchtzucker  wird  unmittel- 
bar aus  dem  Safte  selbst  gewonnen,  indem  der  wässerige  Auszug  der  Cichorienwnrzeln  dorre 
Ansäuern  und  Erwärmen  von  den  Eiweiß-  und  Schleimstoffen  befreit  und  dann  das  loQÜa 
enthaltende  Filtrat  zur  Umwandlung  des  Inulins  in  Fruchtzucker  mit  verdünnten  Säuren  be> 
handelt  wird.  Die  Lösung  wird  dann  mit  Atzkalk  behandelt,  wodurch  das  KalkUrulosat 
ausfallt,  während  das  etwa  entstandene  Dextrosat  in  Lösung  bleibt.  Ersteres  wird  abfiltnert 
und  in  üblicher  Weise  auf  Fruchtzucker  weiter  verarbeitet. 

Mai*tln  Raabe  in  Danzig:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Futtermittels 
aus  Holzabfällen,  Melasse  und  gewerblichen  Rückständen.  D.R.P.  143 S^^ 
vom  14.  Dezember  1901.  Zusatz  zum  Patent  130102  vom  2.  Mai  1901.  (Paten tW.  1903,  24, 129i) 
—  Die  zu  Mehl  verarbeiteten  Holzabfälle  (Stammholz,  Cellulose)  werden,  bevor  man  sie  alt 
der  Melasse  mischt  und  kocht,  mit  Rückständen  der  Brauerei,  Mälzerei,  Kelterei.  Molkerei. 
Stärke-  und  Zuckerfabrikation  wie  z.  B.  Keime,  Treber,  Schlempe,  Trester,  Molken,  Räbeß- 
schnitzel  u.  s.  w.  vermischt,  worauf  man  das  Gemisch  der  Säuerung  überläßt.       A.  OelkeT. 

Gebrauchsgegenstände. 

Ätherische  Öle. 

Samuel  S.  Sadtler:  Eine  basische  Kcaktion  aromatischer  und 
fetter  Aldehyde.  (Amer.  Journ.  Pharm.  1904,  76,  84  —  87.)  — Das  angegebene 
Aldehydbestimmunpi verfahren  gründet  sich  auf  die  Beobachtung  von  Tiemann,  d«ß 
beim  Behandeln  von  Citral  mit  neutraler  Natriumbisulfitlösung  Citraldihydrodisulfon- 
saure  neben  Natriumhydroxyd  entsteht,  aus  dessen  Menge  der  Citralgehalt  berechnet 
werden    kann.  —  Zur  Bestimmung   des  Citrals.  im   Citronenöl   werden    ö — 10  g*  v© 
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letzterem  nach  der  Neutralisation  in  einem  Erlenmeyer- Kölbchen  mit  25 — 30  ccm 
20^/o-iger  Natriumbisulf itlösung  versetzt;  letztere  wird  vorher  nach  dem  Erwärmen  im 
Wasserbad  mit  ^/«  N.-Salzsäure,  mit  Rosolsäure  als  Indikator,  neutralisiert.  Beim  Mischen 
der  Flüssigkeiten  entsteht  eine  Botfärbung,  die  durch  Zusatz  von  ^h  N.-Salzsäure 
unter  Umschütteln  und  Erhitzen  der  Mischung  von  Zeit  zu  Zeit  zum  Verschwinden 
gebracht  wird.  Die  Reaktion  ist  beendet,  wenn  die  Flüssigkeit  neutrale  Reaktion 
behält,  was  bei  starkem  Schütteln  in  etwa  ^/2  Stunde  der  Fdl  ist.  Verbrauchte  An- 
zahl ccm  ^/s  N.-Salzsäure  X  3,8,  dividiert  durch  das  Gewicht  des  angewandten  Citronen- 
öles  =  dessen  Prozentgehalt  an  Citral.  C,  Mai, 

H.  v.  Soden  und  W.  Treff:  Über  einige  neue,  im  Rosenöl  vorkom- 
mende Verbindungen.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1904,  37,  1094 — 1095.)  — 
1.  Nerol  CjoHjgO,  ein  Terpenalkohol  findet  sich  zu  5 — 10 ^/o  im  Rosenöl  und  ist 
für  dessen  Aroma  von  Bedeutung;  2.  Eugenol,  das  Phenol  des  Nelkenöles,  ist 
zu  etwa  1  ^/o  vorhanden;  3.  Ein  Sesqui terpenalkohol  CjgHggO,  der  mit  dem  Far- 
nesol  des  Kassiablütenöles  identisch  zu  sein  scheint  und  schwachen,  blumigen,  an 
Cedernholzöl  erinnernden  Geruch  besitzt,  findet  sich  ebenfalls  zu  etwa  l®/o.     C  Mai. 

£dw.  Kremers  und  J.  W.  Brandel:  Die  Bestimmung  des  Citrals  in 
ätherischen  ölen.  (Pharm.  Review  1904,  22,  15 — 24.)  —  5  ccm  der  Probe 
werden  in  einem  Cassiakölbchen  (vergl.  Gilde meister  und  Hoffmann,  Die  äthe- 
rischen öle,  S.  505)  mit  25  ccm  30  ^/o-iger  Natriumbisulf  itlösung  ^/«Stunde  auf  dem 
Wasserbade  unter  zeitweiligem  Umschütteln  auf  60'  erwärmt;  nach  der  Abkühlung 
wird  langsam  mit  Wasser  nachgefüllt,  bis  das  ungelöste  öl  in  den  graduierten  Kolben- 
hals gestiegen  ist  und  sein  Volumen  abgelesen.  Die  Differenz  zwischen  5  und  dem 
ungelösten  öl  ergibt  nach  der  Umrechnung  auf  100  die  Menge  des  vorhandenen 
Gtrals  in  Volum -Prozenten.  C.  Mai, 

Adalb.  Panchand:  Über  die  Wertbestimmung  ätherischer  öle. 
(Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1904,  42,  126—128.)  —  Zimmtöl:  10  g 
Zimmtöl  werden  in  einem  Erlenmey  er- Kölbchen  von  150  ccm  Inhalt  mit  20  ccm  30®/o-. 
iger  Natriumbisulfit-Lösung  (1,375 — 1,383)  unter  beständigem  Umschwenken  auf  dem 
Dampfbade  erwärmt,  nachdem  die  anfänglich  entstandene  gelbe  Masse  sich  gelöst  hat, 
nochmals  allmählich  40  ccm  Bisulfitlösung  zugesetzt  und  unter  Umschwenken  erwärmt, 
bis  die  neue  Ausscheidung  jedesmal  gelöst  ist.  Nach  dem  Erkalten  bringt  man  die 
Flüssigkeit  in  einen  Scheidetrichter,  spült  den  Kolben  zweimal  mit  je  10  ccm  Äther 
aus,  den  man  in  den  Scheidetrichter  bringt,  schüttelt  nach  Zugabe  weiterer  10  ccm 
Äther  kräftig  durch,  bringt  die  ätherische  Lösung  in  ein  tariertes  Erlenmey  er- Kölb- 
chen von  150  ccm,  wiederholt  die  Ausschüttelung  mit  20  ccm  Äther,  verdampft  die 
vereinigten  ätherischen  Lösungen,  trocknet  ^Ja  Stunden  bei  95  —  100®  und  wägt.  — 
Pfefferminzöl:  Etwa  6  g  Minzenöl  werden  in  einem  Erlenmeyer-Kölbchen  von 
100  ccm  Inhalt  mit  10  g  Essigsäureanhydrid  und  2  g  entwässertem  Natriumacetat  ^/4  Stun- 
den lang  am  Eückflußkühler  gekocht,  nach  Zusatz  von  20  ccm  Wasser  ^/4  Stunde 
auf  50®  erwärmt,  die  abgekühlte  Flüssigkeit  in  einen  Scheidetrichter  gebracht,  nach 
dem  Absetzen  die  untere  Schicht  abgelassen,  20  ccm  Natriumkarbonatlösung  (1:20) 
in  den  Scheidetrichter  gebracht,  nach  kräftigem  Durchschütteln  die  untere  Schicht 
wieder  entfernt  und  das  Ausschütteln  und  Ablassen  noch  zweimal  mit  je  20  ccm 
Wasser  wiederholt  Dann  bringt  man  3  g  gekörntes  Chlorcalcium  zum  Scheidetrichter- 
inhalt, schüttelt  kräftig  durch,  gibt  nach  ^U  Stunde  nochmals  3  g  Chlorcalcium  zu, 
schüttelt  und  läßt  ^/4  Stunde  stehen.  Dann  gießt  man  da.s  klare  öl  auf  ein  trockenes 
Filter  von  4  cm  Durchmesser,  bringt  genau  3  g  davon  in  ein  Erlenmeyer-Kölb- 
chen von  200  ccm  und  erhitzt  nach  Zugabe  von  25  ccm  alkoholischer  ^'g  N.-Kali- 
lauge  3/4  Stunden   auf   dem  Dampfbade   am  Rückflußkühler   zum    schwachen  Sieden, 

45* 
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Die  erkaltete  Flüssigkeit  versetzt   man  mit  100  ccm  Wasser  und   4  Tropfen  Phenol- 

ph thalein lösung  und  titriert  mit  ^h  N.-Schwefelsaure    bis  zum  Verschwinden  der  Rot- 

a  X  IS  6 
färbung;    der   Gesamtmentholgehalt  P= — rrxT^r^«    I^abei  isla  die  Anzahl  der 

verbrauchten  ccm  ^,'2  N.-Kalilauge.  ^'  ^«i- 

Utz;  Terpentinöl  und  Terpentinölersatzmittel.  (Chem.  Rev.  Fett- 
und  Harz-Ind.  1904,  11,  67 — 69.)  —  Verf.  berichtet  über  ein  amerikanisches  Ter- 
pentinöl, das  bei  normalen  chemischen  und  physikalischen  Konstanten  abweicheotkn 
Geruch  besaß;  möglicherweise  hängt  dies  mit  einer  in  Amerika  neuerdings  versuchteD 
neuen  Art  der  Terpentingewinnung  oder  vielleicht  auch  mit  der  Tatsache  zusammen, 
daß  beträchtliche  Mengen  russisches  Terpentinöl  nach  Amerika  verfrachtet  und  dem 
amerikanischen  öl  bei  der  Destillation  zugesetzt  werden.  Eine  Probe  White  Spirit  war 
farblos,  ohne  Fluoreszenz,  von  angenehmem,  etwas  an  Toluol  erinnerndem  Geruch,  opd^ 
inaktiv,  Refraktion  1,4502  bei  15^  =  37,0  Skalenteilen.  Ein  weiteres  Terpentinölersate- 
mittel  besaß  die  gleichen  Eigenschaften,  Brechungsindex  1,4259  =  4,8  Skalenteilen.  Gd 
drittes  Ersatzmittel  erinnerte  im  Geruch  schwach  an  Terpentinöl,  besaß  eine  Rechtsdrehon^ 
von  0,2«  im  200  mm-Rohr,  spezif.  Gewicht  0,8065  bei  15®  und  Refraktion  1,4478 
=  33,6  Skalenteilen.  —  1  Teil  White  Spirit  gab  mit  12  Teilen  90^'o-igen  Alk<M* 
eine  fast  klare  Mischung,  beim  zweiten  Produkt  war  die  Mischung  ziemlich  trüb,  io 
Gemischen  mit  Terpentinöl  ergaben  sich  jedoch  völlig  klare  Lösungen;  das  dritte 
Ersatzmittel  löste  sich  ganz  klar.  Die  drei  Ersatzmittel  wurden  ferner  nach  den  Ver- 
fahren von  Lyon  mit  Salzsäure  und  Salpetersäure,  sowie  nach  Cinpercesco  mit 
einer  Salpeter-SchwefeJ säure- Wassermischung  geprüft,  wobei  wenig  charakteristiacbe 
Reaktionen  erhalten  wurden.  10  ccm  Bromwasser  werden  durch  geringe  Mengen 
Terpentinöl  beim  Umschütteln  sofort  entfärbt;  bei  den  Ersatzmitteln  scheidet  »cb 
oben  eine  dunkelbraune  ölschicht  ab,  während  die  untere  Bromwasserschicht  etwa» 
heller  gelb  wird,  durch  Zusatz  eines  einzigen  Tropfens  Terpentinöl  wird  aber  die  gan» 
Flüssigkeit  beim  Schütteln  sofort  farblos.  Großiere  Mengen  der  Surrogate  entftrben 
Bromwasser  indessen  ebenfalls.  —  Beim  Schütteln  von  Jodwasser  mit  TerpenliiwI 
trennen  sich  die  Schichten  nur  langsam,  das  Jodwasser  wird  farblos,  das  öl  orange. 
Mit  den  Ersatzmitteln  trennen  sich  die  Schichten  dabei  sehr  rasch,  das  Wasser  wird 
farblos,  das  öl  hell  himbeerfarben.  Bei  Gemischen  von  Terpentinöl  mit  Surrogaten 
treten  dabei  zwischen  rotgelb  und  himbeerrot  liegende  Farben  töne  auf.  Bei  einiger 
Übung  ist  danach  ein  Zusatz  von  Surrogaten  leicht  nachweisbar;  liegt  dabei  der 
Brechungsindex  unter  1,4680  bei  20^  so  kann  bestimmt  eine  Verfälschung  mit  Peöo- 
leumdestillat  angenommen  werden.  —  Es  wurde  festgestellt,  daß  sich  der  Brechuogs- 
index  des  Terpentinöls  nach  halbjähriger  Aufbewahrung  nicht  ändert.  ^-  ^^ 

Gammiwaren. 

C.  0.  Weber:  Eine  neue  Methode  der  Kautschuk-Analyse.  (Gumini- 
Ztg.  1904,  18,  339  —  340  und  512—523.)  —  Bei  einer  vollständigen  Kautschuk- 
Untersuchung  sind  im  allgemeinen  zu  bestimmen:  Reinkautschuk ,  Kautschukhane» 
Vulkanisationsschwefel,  freier  Schwefel,  Kautschuksurrogate  und  organische  FüllmitJel, 
spezielle  organische  Zusätze,  sowie  Mineralbestandteile.  In  zahlreichen  Fällen  ist  die 
Bestimmung  des  Vulkanisationskoeffizienten,  d.  h.  des  Prozentverhältnissee  zwiscbea 
Vulkanisationsschwefel  und  Reinkautschuk,  von  größter  Bedeutung.  Der  reinste  ted»* 
nische  Kautschuk,  der  Parakautschuk,  enthält  im  Mittel  2^Iq  aoetonlösliche  Substo* 
(Harze),  1%  Asche  und  3^/o  Eiweißkörper,  also  etwa  6^/0  Verunreinigungen;  ^ 
alle  anderen  Kautschuksorten  unreiner  sind,  so  ist  der  in  Kautschukfabrikaten  ent- 
haltene Betrag  an  Reinkautschuk   mindestens   um  6®/o  geringer,   als   die  vom  RW" 
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kanten   berechnete  Menge  technischen  Kautschuks.  —  Eä  ist  von  Wichtigkeit  zunächst 
diejenigen   Bestandteile    abzuscheiden ,    die  sich   ohne   chemische   Eingriffe    entfernen 
lassen;    die   Untersuchung   beginnt  deshalb    mit  der   Extraktion    des   feingemahlenen 
Musters  mit  Aceton,  wobei  in  Lösung  gehen:   Kautschukharze  und  zuge^»etzte  Weich- 
harze,  freier  Schwefel,   fette  öle    (direkt  zugesetzt  oder  aus  Faktis),  Mineralöle ,    feste 
Kohlenwasserstoffe,    Wachs,   Teeröle.     Die   K^iutschukharze   lassen    sich   nur   bei  Ab- 
wesenheit  von  Weichharzen,  fetten    ölen,   Wachsen  oder   Teerölen   zahlenmäßig   be- 
stimmen.    Schwefel,  Mineralöle  und  feste  Kohlenwasserstoffe  sind  befriedigend  genau 
bestimmbar;    der   Schwefel   am    einfachsten    durch   Oxydation    mit   Salpetersäure   und 
Kaliumchlorat     Etwa  in  der  Mischung  enthaltenem  Steinkohlen  teer  (Weichpech)  wird 
von  dem  Aceton  alles  entzogen,    mit  Ausnahme   der  darin  stets  enthaltenen  kohligen 
Masse  (Flugstaub),  die  oft  bis  40  ^/o  des  Weichpeches  ausmacht.    In  den  Mischungen 
vorhandener  Asphalt,  dessen  Vorkommen  aber  selten  ist,  wird  von  Aceton  nicht  auf- 
genommen.    Das   mit  Aceton   behandelte   Muster   wird   darauf  der  Behandlung   mit 
alkoholischer  Kali-  oder  Natronlauge  unterworfen  zur  Entfernung  der  Faktis  und  deren 
Menge    aus   dem  Gewichtsverlust   des  Kautschukmusters   ermittelt.     Das  Muster  wird 
dazu  vorher  bei  60^  im  I^euchtgasstrom  getrocknet    Zu  diesem  Zwecke  dient  ein  7  cm 
breites    und   ebenso   hohes  Trockenglas,    durch   dessen  Deckel  zwei    Rohrstutzen    zur 
Gaszu-  und  -ableitung  gehen ;  das  abgeleitete  Gas  dient  zur  Heizung  des  Trockenofens. 
Das  Glas  darf   nicht   im    Gasstrom    erkalten,    sondern    ist   sofort   nach  dem  Heraus- 
nehmen   aus   dem   Ofen   einige   Sekunden   durch  Abnehmen   des  Stopfens   zu   lüften. 
Nach  der  Behandlung   mit   alkoholischer  Lauge   ist  das  Muster   mit  Wasser   bis   zur 
völligen  Neutralität  auszuwaschen.     Die  gefundene  ^lenge   Faktis   ist   stets  geringer, 
als  der  vom  Fabrikanten  verwendete  Prozentsatz,  weil  alle  Faktis  mehr  oder  weniger 
acetonlösliche ,    freie  Fettsäuren,   neutrale   öle,    Mineralöle,    Vaseline   enthalten,    die 
schon    im    Acetonextrakt    enthalten    sind.     Durchschnittb'ch    enthalten    weiße    Faktis 
etwa  8,  braune  etwa  15 — 30  ^/o  solcher  Substanzen.  —  Nach  Entfernung  der  Faktis 
hinterbleibt  ein  Produkt^  das  hauptsächlich  aus  vulkanisiertem  Kautschuk  und  Mineral- 
bestandteilen, eventuell,  wenn  Teer  vorhanden  war,  auch  aus  kohligen  Anteilen,  sowie 
Ruß  und  Faserstoffen  besteht.  Zur  Trennung  des  vulkanisierten  Kautschuks  von  diesen 
Bestandteilen  dient  das  vom  Verf.  früher  (Z.  1904,  7,  183)  angegebene  Stickstoffdioxyd- 
verfahren.    Ein   Fletcher'scher  Röhrenbrenner  dient  zum  Erhitzen  des   in   ein    mit 
Asbestpapier  umhüUtes  Glasrohr  gefüllten  Bleinitrates ;  dieses  ist  vorher  mehrere  Stun- 
den bei  110^  zu   trocknen  und   wird   in  dünner  Schicht   in  das  Glasrohr  von  35  cm 
Lange  und  30 — 32  mm  lichter  Weite  derart  eingebracht,  daß  die  Schichtlange  etwas 
geringer  ist,  als  die  wirksame  Brennerlänge.  Das  entwickelte  Gas  geht  durch  eine  Glas- 
röhre zu  einem  mit  glasiger  Phosphorsäure  beschickten  Trockenapparat,  der  seinerseits 
mit  einem    Erlen m eye r-Kv>lben   von    250  ccm   in  Verbindung  steht;  letzterer   ist 
mit  einem  Glasstopfen  verschlossen,  der  ein  bis  zum  Boden  reichendes  Gaszuleitungs- 
rohr und  ein   kurzes  Gasableitungsrohr   trägt.    Um    die  Zerstörung  der  Verbindungs- 
schläuche zu  vermeiden,  muß  stets  Glas  an  Glas  stoßen,  so  daß  keine  freie  Schlauch- 
fläche vorhanden  ist.     Das  zu  behandelnde  Muster,  dessen  Gewicht  1  g  nicht  erheb- 
lich übersteigen  soll,  wird  im  Kolben  mit  100 — 150  ccm  über  Natrium  getrockneten 
Benzols   übergössen,   das   mit  25  g  Bleinitrat    beschickte  Rohr   zunächst  mit  kleiner 
Flamme  erhitzt,  bis  sich  in  seinem  vorderen  Ende  nitrose  Dämpfe  zeigen,  und  darauf 
mit  voller  Flamme   erhitzt,   so   daß    ein    rascher   und    kräftiger  Stick stoffdioxydstrom 
entsteht.     Bei  richtig  ausgeführter  Arbeit  ist  die  benzolische  Lösung  tief  rotbraun  und 
mit   gelatinösen  Flocken   erfüllt.     Nach   etwa   einstündigem    Stehen    wird    das  Benzol 
abfiltriert  mit  der  Vorsicht,  daß  möglichst  wenig  feste  Bestandteile  aufs  Filter  kommen, 
Diit  Benzol  nachgewaschen,  die  aufs  Filter  gelangten  festen  Substanzen  in  den  Kolben 
zurückgebracht   und   dieser    bei  40^  getrocknet.     Darauf   wird   der  Kol beninhalt   mit 
siedendem  Aceton  übergössen  und  bis  zur  völligen  Lösung  und  öfterem  Umschütteln 
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Stehen  gelassen,  d.  h.  bis  alle  gelatinösen  oder  klumpigen  Bestandteile  versdiwimden 
sind  und  das  Unlösliche  nur  aus  einer  feinpulverigen  Masse  besteht.  In  manchen 
Fällen  findet  fast  augenblickliche  Lösung  statt,  in  anderen  Fällen  erfolgt  sie  erst  im 
Verlauf  einer  halben  8tunde.  Zinksulfid  oder  Qoldschwefel  enthaltende  Massten  er- 
fordern dazu  meist  2 — 3  Stunden.  Auffallend  verschieden  verhalten  sich  dabei  die  Ter- 
schiedenen  Borten  regenerierten  Kautschuks,  sodaß  darin  vielleicht  die  Möglichkdfc  flmr 
exakten  Wertbestimmung  gegeben  ist.  Die  Acetonlösung  wird  nun  filtriert  —  bei  An- 
wesenheit eiweißreichen  Kautschuks  oder  von  Lampenruß,  Zinksulfid  oder  Groldschwcfel 
sind  die  bei  der  Filtration  sich  ergebenden  Schwierigkeiten  durch  Zentrifugieren  zq 
beseitigen  —  und  das  Filter  mit  warmem  Aceton  nachgewaschen.  Der  Filterrück- 
stand enthält  sämtliche  in  dem  Muster  vorhandene  Mineralbestandteile,  Ruß,  Faser- 
stoffe und  Eiweißkörper.  Letztere  lassen  sich  durch  Erwärmen  mit  verdünnter  Natron- 
lauge leicht  entfernen  und,  wenn  nötig,  quantitativ  bestimmen.  Die  Acetonlösung 
enthält  den  in  dem  Muster  vorhandenen  Reinkautschuk  in  Form  der  Verbindung 
(CioHigN204)n8,  die  sich  beim  Eingießen  in  Wasser  feinflockig  abscheidet  öfters 
tritt  an  Stelle  dieser  Abscheidung  nur  eine  milchige  Trübung  auf,  besonders  dann, 
wenn  die  Acetonlösung  zu  verdünnt  ist  oder  in  zu  wenig  Wasser  gegossen  wird.  Das 
Volumen  der  Lösung  soll  nicht  über  50  ccm  betragen  und  zum  Fällen  mindesten? 
250  ccm  Wasser  verwendet  werden.  Zusätze  von  Salzlösungen,  Clilorammoniuni,  Jod- 
kalium oder  Rhodankalium  erleichtern  ebenfalls  die  Abscheidung.  Die  Fällung  wird 
auf  gewogenem  Filter  mit  warmem  Wasser  ausgewaschen,  bei  60^  getrocknet  und  ge- 
wogen; nach  Ermittelung  des  darin  enthaltenen  Schwefels  wird  dessen  Grewicht  in 
Abzug  gebracht,  der  Restbetrag  ergibt  die  Menge  der  Verbindung  CioHigN204  und 
daraus  die  des  vorhandenen  Reinkautschuks.  Aus  letzterem  und  der  Menge  des  Vul- 
kanisationsschwefels berechnet  sich  sodann  der  Vulkanisationskoeffizient.  Die  Bestim- 
mung des  Schwefels  erfolgt  entweder  in  einem  aliquoten  Teile  der  Fällung  nach 
Carius,  oder  in  der  gesamten  Fällung  samt  Filter  nach  Henriques  mit  Salpeter- 
säure. —  Das  Verfahren  liefert  bei  Weichgummiwaren  aller  möglichen  Vulkanisations- 
grade stets  gute  Ergebnisse,  bei  Hartgummi  ist  es  dagegen  nicht  anwendbar.  —  Vor- 
züglich eignet  sich  das  Verfahren  zur  Analyse  des  Rohkautschuks.  C  Mai 

Carl  Otto  Weber:  Über  die  Methode  der  Wertbestimmung  des  Kaut- 
schuks. (Gummi-Ztg.  1904,  18,  461.)  —  Das  von  A.  Schneider  angegebene 
Verfahren  besteht  darin,  daß  eine  bestimmte  Menge  des  Kautschuks  in  Chlorofonn 
gelöst  und  durch  absoluten  Alkohol  bei  60^  fraktioniert  gefällt  wird.  Die  erste  Fäl- 
lung (o-Kautschuk)  soll  den  technisch  wertvollsten  Teil,  die  zweite  (/^-Kautschuk)  die 
vorhandene  Menge  geringwertigeren,  weichen  und  klebrigen  Kautschuks  und  der  dritte, 
nach  Waschen  des  Destillationsrückstandes  mit  heißem  Alkohol  sich  ergebende  Rück- 
stand den  minderwertigen  Anteil  des  Kautschuks  liefern.  Aus  den  Prozentsätien 
dieser  Bestandteile,  sowie  der  alkohol-  bezw.  acetonlöslichen  Harze,  soll  sich  der  tech- 
nische Wert  der  Kautschukprobe  ergeben.  —  Bei  der  Nachprüfung  des  Verfahrens 
erhielt  Verf.  in  manchen  Fällen  brauchbare  Ergebnisse,  in  anderen  Fällen  führte  es 
aber  zu  ganz  falschen  Schlüssen  und  zwar  in  den  Fällen,  wobei  es  sich  um  sauerstoff- 
reiche Kautschuksorten,  wie  Uganda-Bälle,  Guayrule- Kautschuk  u.  s.  w.  handelt  So 
geeignet  das  Schnei  der 'sehe  Verfahren  für  die  Beurteilung  bestimmter  Kautschuk- 
sorten sein  mag,  sollte  es  daher  für  noch  wenig  bekannte  oder  unbekannte  Sorten  nur 
mit  größter  Vorsicht  benutzt  werden.  In  letzteren  Fällen  ist  stets  eine  Elementar- 
analyse,  sowie  die  Darstellung  des  Bromadditionsproduktes  und  der  BrombestimniuDg 
darin  unerläßlich.  C.  M(^ 

Carl  Otto  Weber:  Schwefel  in  Kautschukwaren.  (Gummi-Ztg.  löW. 
18,  343.)  —  Verf.  weist  auf  die  Wichtigkeit  der  Tatsache  hin,  daß  sich  der  Schwefel 
schon   bei   gewöhnlicher  Temperatur  langsam   von    selbst  oxydiert     Der   schädigende 
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Einfluß  der  entstehenden  Schwefelsäure  auf  die  Kautschukwaren  wird  durch  Zusatz 
alkalischer  Mittel  zu  den  Gummimischungen  nicht  aufgehoben,  weil  die  Mischung  mit 
dem  Schwefel  nicht  innig  genug  ist.  Es  empfiehlt  sich  daher,  den  Schwefel  vorher 
mit  3 — 4  ''/o  Ätzkalk  in  einer  Trommel  zu  unfühlbarem  Pulver  zu  vermählen,  wodurch 
er  unbegrenzt  lange  eine  neutrale  oder  alkalische  Reaktion  beibehält.  C.  Mai, 

W.  Esch:  Die  Schwefelbestimmung  in  Kautschukwaren.  (Chem.- 
Ztg.  1904,  28,  200.)  —  Verf.  hält  die  Bedenken,  die  gegen  das  Schwefelbestimmungs- 
verfahren nach  Henriques  (Chem.-Ztg.  1892,  16,  1624)  vorgebracht  wurden  für 
unbegründet,  wenn  mit  der  nötigen  Sorgfalt  gearbeitet  wird.  Das  Verfahren  besteht 
in  der  Vorbehandlung  der  Kautschuk  probe  mit  Salpetersäure  und  rachfolgendem  vor- 
sichtigem Schmelzen  mit  Soda-Salpetergemisch.  Das  Verfahren  nach  Carius  ist 
nicht  in  allen  Fällen  anwendbar,  da  dabei  der  anorganische  Schwefel  häufig  nur 
teilweise  in  Lösung  geht.  Gut  geeignet  für  die  Schwefelbestimmung  sind  die  Ver- 
fahren von  Eschka  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  38)  und  von  v.  Konek  (Z.  1904,  7,  293); 
bei  letzterem  kann  nötigenfalls  eine  Sodaschmelze  im  Kupfertiegel  angeschlossen  werden. 

C.  Mau 

H.  Flemming:  Löslichkeit  des  Celluloids.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  213  bis 
214.)  —  Dichlorhydrin  löst  bei  etwa  140®  sehr  große  Mengen  Celluloid  auf,  das  dabei 
teilweise  denitriert  wird.  Die  dickflüssige  Ijöäung  kann  mit  Dichlorhydrin  in  jedem 
Verhältnis  verdünnt  werden;  mit  Alkohol  tritt  Ausscheidung  ein,  mit  Amylacetat  er- 
starrt die  konzentrierte  Lösung  augenblicklich,  desgleichen  mit  Benzol  und  Epichlor- 
hydrin.    Mit  Leinölsäure  ist  die  Ijösung  gut  mischbar.  (^-  Mai. 

J.  Brand:  Gummischläuche  und  Fluorammonium.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1904,  27,  115 — 117.)  —  Ein  Gummischlauch,  der  mit  Lösungen  von  sauerem 
Ammoniumfluorid  in  Berührung  gewesen  war,  zeigte  sich  an  der  Innenfläche  von  tief- 
gehenden Sprüngen  durchzogen  und  seine  Oberfläche  griff  sich  sandig  an.  Die  Ver- 
mutung, daß  die  Zerstörung  durch  das  Fluorammonium  bewirkt  worden  sei,  fand  durch 
entsprechende  Untersuchungen  keine  Bestätigung.  Aus  dem  Gummi  herausgeschnittene 
unangegriffene  Stücke  zeigten  nach  l4-tägigem  Liegen  in  10®/o-igen  Lösungen  von  tech- 
nischem Fluorammonium  keine  wesentlichen  Veränderungen,  auch  konnte  in  der  Asche 
keine  bemerkenswerte  Anhäufung  von  Fluor  festgestellt  werden.  Verf.  glaubt,  daß 
das  Fluorammonium  in  den  gebräuchlichen  Verdünnungen  den  Schläuchen  nicht  schäd- 
lich ist;  es  ist  jedoch  nicht  ausgeschlossen,  daß  Schläuche,  die  als  Füllmaterial  Sub- 
stanzen enthalten,  die  sich  mit  Flußsäure  verbinden  (Magnesia,  Kalk),  von  solchen 
Lösungen  angegriffen  werden  können,  besonders  bei  minderwertigem  Gummi.     C.  Mai. 

Carl  Otto  Weber:  Die  Konstitution  der  Guttaperchaharze.  (Gummi-Ztg. 
1904,  18,  342-343.) 

Patente. 

Max  Frambach  in  Hamburg:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Ersatzes 
für  Guttapercha.  D.R.P.  146857  vom  18.  Januar  1903.  (Patentbl.  1903,  24,  1771.)  — 
Einer  durch  Vermischen  von  Kautschuk,  Reismehl  und  Schellack  oder  Asphalt  unter  Zusatz 
von  LOsungs-  und  Fallmitteln  in  bekannter  Weise  hergestellten  Masse  wird  eine  wässerige 
Agar-AgarlOsung  zugesetzt  und  diese  Masse  nach  dem  Verdunsten  des  Lösungsmittels  eventuell 
vulkanisiert.  -^1.  Oeiker. 

Farben. 

A.  Cutolo:  Nachweis  künstlicher  Farbstoffe  in  faulenden  Nah- 
rungsmitteln. (Rev.  intern,  falsif.  1902,  15,  17  —  19.)  —  Verf.  hat  Untersu- 
chungen darüber  angestellt,  wie  lange  Farbstoffe  in  faulenden  Nahrungsmitteln  nach- 
gewiesen werden  können.  Die  gefärbten  Nahrungsmittel  (benutze  wurden:  Rotwein, 
Weißwein,  Synip,  Tomatenkonserven,  Fruchtkonserven,  Liköre,  Teigwaren,  Stärkezucker- 
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lösurg,  Eiweißlösung,  Starke  mit  Wasser,  Salzfleisch)  wurden  unter  Beding^ungen, 
welche  das  Verderben  begünstigen,  aufbewahrt  und  von  Zeit  zu  Zeit  untersucht  Düe 
Versuche  erstreckten  sich  auf  folgende  Farbstoffe:  Fuchsin,  Sulfofuchsin,  A'inulin 
(Mischung  von  Ponceau  und  Bordeauxrot),  Ponceau,  Bordeauxrot,  Naphtolgelb  S,  Mar- 
tiusgelb,  Brillantgrün,  Jodgrün,  Malachitgi-ün,  Methylenblau.  Die  Farbstoffe  wurden 
gemäß  den  bei  den  aufgeführten  Nahrungsmitteln  am  häufigsten  vorkommenden  Fäl- 
schungen zugesetzt  (in  Mengen  von  0,01  g  auf  100  g).  Es  ergab  sich,  daß  in  den 
alkoholischen  Flüssigkeiten  die  meisten  Farbstoffe  nicht  zersetzt  wurden;  bei  der  Zer- 
setzung von  Eiweiß  wurden  alle  Farbstoffe  zerstört.  Die  Zerstörung  geschah  in  nacb- 
stehender  zeitlichen  Reihenfolge:  1.  Fuchsin  und  Sulfofuchsin;  2.  Jodgrün,  Brillant- 
grün  und  Malachitgrün;  3.  Methylenblau;  4.  Naphtolgelb  S ;  5.  Vinuliu,  Ponceau, 
Bordeaux,  Martiusgelb.  Fuchsin,  war  in  etwas  mehr  als  einem  Monat  verschwunden. 
Bordeauxrot  und  Martiusgelb  hielten  sich  etwa  sechs  Monate.  —  Je  eine  Probe  To- 
matenkonserve, welche  Salicylsäure  und  eine  Probe  Syrup,  welche  Saccharin  enthidL 
wurden  nach  Beendigung  des  Versuches  auf  diese  beiden  Stoffe  geprüft  Salicvl- 
säure  war  nicht  mehr  aufzufinden,  während  Saccharin  noch  nachgewiesen  werden 
konnte.  G.  Sonntag. 

A.  L.  Winton :  Die  Verwendung  von  Teerfarben  zum  Fiirben 
von  Lebensmitteln.  (Bericht  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  in  Counec- 
ticut  1901,  179 — 182.)  —  Verf.  gibt  eine  Übersicht  über  die  enorme  Ausdehnung, 
die  die  Anwendung  von  Teerfarben  zur  Färbung  aller  möglichen  Nabrungs-  und  Ge- 
nußmittel angenommen  hat  und  kommt  dabei  zu  dein  Schlüsse,  daß  es  anzustreben 
sei,  deren  Verwendung  gesetzlich  völlig  zu  verbieten.  Gegenwärtig  werde  das  Publi- 
kum durch  die  schönen  Farben  der  mit  Teerfarben  versetzten  Lebensmittel  bestochen; 
wenn  es  aber  allgemein  bekannt  gemacht  würde,  daß  diese  Farbe  lediglich  zur  Ver- 
schleierung einer  Minderwertigkeit,  aber  keineswegs  zur  Erhöhung  des  Wertes  der 
Waren    dienen  und    sogar   zu  Gesundheitsstörungen  Anlaß  geben  kann,  so  werde  da* 

Publikum  vor  derartigen  Waren  gewarnt  und  veranlaßt,  sich  von  solchen  fernruhalten. 

C.  Mai 

L.  L.  van  Slyke  und  W.  H.  Andrews:  Untersuchungen  von  Pariser- 
grün. (New- York  Agricult.  Exper.  Station  Geneva  1902,  265—268.)  —  In  44 
Handelssorten  von  Parisergrün  fanden  sich  55,39 — 61,40,  im  Durchschnitt  57,1*« 
Gesamt- Arsenige  Säure;  0,61 — 1,35,  im  Mittel  1,01  ^/o  wasserlösb'che  Arsenige  Säuie: 
27,03—30,79,  im  Durchschnitt  29,41^/0  Kupferoxyd;  50,63—57,6,  durchschnittlidi 
55,10/0  Kupferarsenit.  C\  M^ 

Carl  Fischer:  Beitrag  zur  Untersuchung  der  Erdfarben  auf  Arsen. 
(Arb.  Kaiserl.  Gesund  hei  tsamte  1903,  19,  672—674.)  —  Um  ein  Urteil  über  den  Arsen- 
gehalt der  Erdfarben  zu  gewinnen,  wurden  27  verschiedene,  im  Handel  häufig  vor- 
kommenden Proben  untersucht,  wobei  hauptsächlich  solche  ausgewählt  wunlen,  die  rum 
Tapetendruck  verwendet  werden.  Dabei  wurde  festgestellt^  daß  ein  großer  Teil  der 
im  Handel  befindlichen  Erdfarben  arsenfrei  ist.  In  den  Fällen,  in  denen  Arsen  nach- 
gewiesen werden  konnte,  war  dessen  Menge,  mit  wenigen  Ausnahmen  so  gering,  dafi 
von  einer  quantitativen  Bestimmung  abgesehen  werden  mußte.  Bei  keiner  der  Proben 
wurde  die  von  der  „Freien  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie" 
angenommene  Grenzzahl  (Vereinbarungen  1885,  224  u.  236)  von  0,2  g  Arsen  in  lOÜg 
Farbe  auch  nur  annähernd  erreicht.  Zur  qualitativen  Prüfung  wurde  1  g  der  Farhen  mit 
Salpeter  und  Soda  geschmolzen  und  die  in  verdünnter  Schwefelsaure  gelöste  Schmel« 
im  Apparat  nach  Marsh  untersucht;  dabei  gaben  13  Proben  keinen,  10  öd^" 
schwachen  und  4  einen  starken  Arsen  Spiegel.  In  letzteren  4  Proben  wurde  das  Arsea 
quantitativ  bestimmt,  und  zwar  in  ,,gebranntem  Salinober"  zu  0,035®/o,  „Chineseigellr 
0,028  ^'o,    „Cementrot"   0,011  ®/o    und    „gebranntem    ümbraun"    0,049  ®/o.     Die  Be- 
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Stimmung  erfolgte  nach  dem  von  J.  Mayrhofer  (Ber.  7.  Versammig.  d.  Freien  Ver- 
einigung bayer.  Vertr.  angew.  Chem.  1888,  41)  angegebenen  Verfahren,  wobei  es 
sich  als  vorteilhaft  erwies,  statt  der  vorgeschriebenen  20  g  80 — 100  g  Zink  zu  ver- 
wenden. Zur  Erzielung  eines  gleichmäßigen  Wasserstoffstromes  wurde  Stangenzink 
benutzt,  das  vorher  mit  Äther  vom  Fett  befreit  und  mit  wenig  Schwefelsäure  angeätzt 
worden  war.  Die  Versuche,  die  Wasserstoffentwickelung  durch  Zusatz  vo^  Platin- 
chlorid oder  durch  Legieren  des  Zinkes  mit  ö®/o  Magnesium  zu  beschleunigen,  ver- 
liefen dagegen  sehr  unbefriedigend.  —  Aus  den  angeführten  Kon  troll  bestimmungen 
geht  hervor,  daß  die  erhaltenen  Werte  zwar  nicht  absolut  genau  sind,  jedoch  in  An- 
betracht der  geringen  Arsen  mengen  noch  als  durchaus  brauchbar  bezeichnet  werden 
können.  Das  Verfahren  dürfte  deshalb  geeignet  sein,  in  allen  Fällen  Verwendung  zu 
finden,  wo  es  sich  um  die  Bestimmung  kleiner  Arsenmengen  handelt  und  nur  wenig 
üntersuchungsmaterial  zur  Verfügung  steht.  Das  Verfahren  hatte  auch  bei  der  Arsen- 
bestimmung in  Nahrungsmitteln,  z.  B.  in  Stärkesyrup  gute  Ergebnisse.  C,  Mtd, 

A.  ReiRSch  undF.Bolm:  Haarfärbemittel  „NeriK  (Jahresbericht  des 
chemischen  Untersuchungsamtes  Altona  1902,  19.)  —  Das  Mittel  bestand  aus  2 
Flaschen,  enthaltend.  1.  eine  alkoholhaltige  Pyrogallollösung ,  2.  eine  pai'fümierte, 
ammoniakalische  Silbernitratlösung.  C.  Mai, 

Patente. 

Fritz  Gerhardt  und  Anton  Riehard  in  Dflsseidorf :  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  Farbbindemittels.  Ü.R.P.  142940  vom  20.  November  1900.  (Patentbl.  1903,  24, 
1197.)  —  Zwecks  Herstellung  eines  Bindemittels  für  Farben  wird  gut  entfetteter  Käsestoff 
mit  einem  antiseptischen  Mittel,  wie  z.  B.  Formaldebyd,  Karbolsäure  oder  dergl.  gemiscbt  und 
unter  Wasserzusatz  fein  verrieben.  Der  dünnflüssigen  Masse  wird  eine  dem  Kasein  ent- 
sprechende Gewichtsmenge  Cement  zugesetzt,  das  Ganze  gut  miteinander  vermischt  und  die 
Masse  so  lange  stehen  gelassen,  bis  sich  die  schweren  Bestandteile  zu  Boden  gesetzt  haben. 
Hierauf  wird  die  überstehende  Flüssigkeit  vom  Bodensatz  abgegossen.  Diese  Flüssigkeit  ver- 
hält sich  gegenüber  den  empfindlichen  Farbsorten  völlig  indifferent ;  ihre  liindekraft  wird  auch 
durch  Formaldehyd  nicht  nachteilig  beeinflußt.  Außerdem  verleiht  sie  der  Farbe  eine  außer- 
ordentliche Haltbarkeit,  so  daß  diese  sich  auch  für  äußerliche  Anstriche  verwenden  läßt. 

Dr.  Albert  Ha/Bcen  in  Cöln  a.  Hb.:  Verfahren  zur  Herstellung  grüner  Farben. 
p.R.P.  146  851  vom  14.  März  1901.  (Patentbl.  1904,  26,  6.)  —  Grüne  Farben  werden  erhalten, 
indem  man  die  gemäß  Patent  140185  erhältlichen  meist  gelbgefärbten  Eisenchromfarben  mit 
blauen  Farben,  z.  B.  Pariserblau,  Ultramarin  vermischt.  A.  Oelker. 

Papier  nnd  Gespinstfasern. 

W.  Herzberg:  Flachsprüfungen.  (Mitteil.  d.  Kgl.  techn.  Versuchsanstalten 
Berlin  1903,  21,  91 — 102.) —  Die  an  33  Flachsproben  ausgeführten  Untersuchungen 
erstreckten  sich  auf  Bestimmung  der  Länge  und  Breite  der  Elementarfa.sern,  Aschen- 
gehalt und  Feuchtigkeit,  der  Festigkeitseigenschaften  und  Prüfung  der  Garne;  die 
Versuchsergebnisse  sind  in  Tabellen  zusammengestellt.  C.  Mai. 

W.  Herzberg:  Kleine  Mitteilungen  aus  der  Abteilung  für  Papier- 
prüfung. (Mitteil.  d.  Kgl.  techn.  Versuchsanstalten  Berlin  1903,  21,  102—105.)  — 
Bei  der  Ennittelung  der  Saughöhe  bei  Löschpapieren  ergab  sich  als  Maximum  eine  mitt- 
lere Saughöhe  von  188,5  mm.  —  AVeitere  Mitteilungen  beziehen  sich  auf  das  Material 
von  Schulheften ;  hervorragend  gute  Leimung,  hinreichende  Glättung,  kein  Holzschliff 
und  genügende  Dicke  sind  Forderungen,  die  an  ein  gutes  Schulheftpapier  zu  stellen 
sind,  während  bestimmte  Anforderungen  bezüglich  der  Festigkeit  nicht  notwendig  er- 
scheinen. ^-  -^^fli. 

W.  Kielbasinski :  Nachweis  von  Antimon  auf  der  Faser.  (Textil- 
und  Färberei-Ztg.  1903,  1,  77.)  —  Zur  Entscheidung  der   Fage,   ob   die  Farbe   mit 
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Tannin  und  Antimon  auf  der  Faser  befestigt  ist,  befeuchtet  man  die  Asche  der  Probe 
auf  dem  Platinblech  mit  Salzsäure  und  reduziert  mit  Zinkstaub,  wobei  der  schwane 
Antimonfleck  sofort  auf  dem  Platin  erscheint  Nach  dem  Abwaschen  mit  Waanr 
soll  der  Fleck  mit  einem  oder  mehreren  Tropfen  Salpetersäure  sofort  verschwindeo. 
0,002  mg  Brech Weinstein  geben  auf  diese  Weise  noch  eine  deutliche  Reaktion, 
während  das  bisherige  Verfahren  der  Reduktion  mit  metallischem  Zink  viel  un- 
zuverlässigere Ei^ebnisse  hat.  ^'  ^^ 

R.Gnehm:  Zur  Fleckenbildung  auf  Seidenstoff  en.  (Zeitschr.  Farben- 

und  Textil-Chem.   1903,   2,  453.)    —    Der   menschliche  Schweiß    kann   Flecken  «nf 

Seide  erzeugen  und  diese  brüchig   machen ;    der   wirksame  Bestandteil    des  Schweißes 

ist  dabei  Kochsalz.     Andere  Chloride  haben  ähnliche  Wirkung.     Die  Wirkungsdauer 

bis  zur  sichtbaren  Fleckenbildung  schwankt   je  nach  der  Art  der  Lagerung  innerhalb 

weiter  Grenzen ;  Beschaffenheit  der  Atmosphäre  und  Jahreszeit  sind  dabei  von  Einfbll. 

C.  Mai, 

L.  Pierre:  Untersuchung  der  Appreturen  und  Leimungen.  (Ann. 
chim.  analyt.  1904,  9,  8 — 11.)  —  Bei  der  Untersuchung  einer  Appretur,  die  Fett, 
Seife,  Glycerin,  Gelatine,  Stärke,  Dextrin,  Glykose,  Magnesiumchlorid  und  -sulfat, 
Zinkchlorid  und  -sulfat,  Kaolin,  Talk  und  Calci umkarbonat  enthält,  wird  in  folgender 
Weise  verfahren:  30  g  der  Substanz  werden  im  gewogenen  Becherglase  im  Trocken- 
kasten ausgetrocknet  und  mit  Petrolather  erschöpft,  indem  man  das  Lösungsmittel  pi 
durcharbeitet  und  öfters  durch  ein  glattes  Filter  abgießt ;  das  Filtrat  wird  in  gewogener 
Schale  bei  niederer  Temperatur  verdampft,  das  zurückbleibende  Fett  gewogen  und 
davon  Schmelzpunkt,  Verseifungszahl,  Aussehen,  Geruch,  Beschaffenheit  u.  s,  w.  be- 
stimmt, woraus  sich  meist  die  Natur  des  Fettes  erkennen  läßt.  Der  Rückstand  der 
Petrolätherextraktion  wird  in  gleicher  Weise  mit  siedendem  95  ®/o-igeni  Alkohol  er- 
schöpft und  die  Flüssigkeit  durch  das  gleiche  Filter  abgegossen.  Das  Filtrat,  das 
Seife,  Glykose,  Glycerin,  Magnesium-  und  Zinkchlorid  enthält,  wird  verdampft,  der 
Rückstand  mit  kochendem  Wasser  behandelt,  in  ein  Dekantiergefäß  gebracht,  die  Fett- 
säuren der  Seifen  mit  einem  schwachen  Überschuß  von  Salzsäui-e  gefällt  und  mit 
Äther  aufgenommen,  die  Ätherschicht  abgegossen,  mit  Wasser  gewaschen,  in  gewogener 
Schale  verdampft,  das  Gewicht  der  Fettsäuren  und  Schmelzpunkt,  Verseifung&aU 
u.  8.  w.  davon  bestimmt.  Die  wässerige  Schicht  wird  auf  250  ccm  aufgefüllt;  in  oOccm 
davon  wird  die  Magnesia  als  Pyrophosphat  und  in  weiteren  50  ccm  das  Zink  ak 
Sulfid  bezw.  Karbonat  bestimmt.  Zur  Glycerinbestimmung  werden  aus  100  ccm  der 
wässerigen  Lösung  die  Fettsäuren  mit  Bleiacetat  gefällt,  das  Filtrat  mit  Schwefel- 
wasserstoff entbleit,  im  Wasserbad  zur  Syrupdicke  verdampft,  der  Rückstand  mit 
Alkohol-Äther  (2:1)  behandelt,  das  Filtrat  bei  70®  verdampft,  der  Rückstand  nadi 
24  Stunden  gewogen,  das  Glycerin  durch  Erhitzen  auf  150*^  vertrieben  und  das  Ge- 
wicht des  Rückstandes  vom  Gewicht  des  Rohglycerins  abgezogen.  In  den  letzten 
50  ccm  der  wässerigen  Lösung  bestimmt  man  die  Glykose  mit  Fehling'scher  Lösong. 
—  Der  Rückstand  der  Alkoholbehandlung  enthält  Dextrin,  Stärke,  Magnesium-  und 
Zinksulfat,  Talk,  Kaolin  und  Calciumkarbonat;  durch  Erschöpfen  mit  kaltem  Wasser 
entzieht  man  ihm  das  Dextrin  und  die  Sulfate.  Durch  Inversion  mit  20®/o  Salzsäure 
während  3  Stunden  im  Wasserbad  wird  das  Dextrin  in  Glykose  übergeführt  und  «Is 
solches  bestimmt  und  Zink  und  Magnesia  in  bekannter  Weise  getrennt  —  Zur  Stärke- 
bestimmuug  wird  der  mit  Wasser  erschöpfte  Rückstand  wie  bei  der  Dextrinbestini- 
niung  invertiert  und  die  erhaltene  Glykose  bestimmt.  In  der  Inversionsflüssigkeit  wird 
der  Kalk  als  Oxalat  gefällt.  —  Zur  Bestimmung  der  Feuchtigkeit,  der  Kieselsäure 
und  des  Aluminiums  trocknet  man  5  g  der  Substanz  bei  1 10**  im  Trockenkasten  bis 
zum  gleichbleibenden  Gewicht,  verascht  den  Rückstand  und  schließt  mit  dem  W' 
fachen  Gewicht  Kalium-Natriumkarbonat  auf.   Man  nimmt  mit  verdünnter  Salzsäure  auf, 
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trennt  die  Kieselsäure  durch  Abdampfen  zur  Trockene  und  bestimmt  das  Aluminium  im 
Filtrat  mit  Ammoniak.  —  Die  Gelatine  wird  in  der  wässerigen  Lösung  mit  Gerbsäure 
nachgewiesen  und  ihre  Menge  durch  Stickstoffbestimmung  in  2  g  Substanz  nach 
K  jeldahl  festgestellt;  N  X  6,5  =  Gelatine.  —  Die  Untersuchung  wird  durch  mikro- 
skopische Prüfung  der  Stärke  vervollständigt.  C.  Mai, 

Patente. 

Fabrik  technischer  Papiere  Arndt  und  Troost  in  Frankfurt  a.  M.:  Verfahren 
zur  Herstellung  eines  haltbar  chromierten  lichtempfindlichen  Gelatine- 
papiers. D.R.P.  142927  vom  10.  März  1901.  (Patentbl.  1903.  24,  1206.)  —  Das  Verfahren 
besteht  im  wesentlichen  darin,  daß  man  das  rohe  oder  präparierte  Papier  mit  einem  so  schwachen 
Überzug  von  Chromat  enthaltender  Gelatine,  Leim,  Fiscnbein  oder  dergl.  event.  unter  Zusatz 
von  Farbstoff  überzieht,  daß  nach  dem  Trocknen  die  Dicke  der  empfindlichen  Schicht  den 
Betrag  von  0,03  mm  nicht  überschreitet.  A,  Oelker. 

MetaUlegieriingen  und  Metallgerftte. 

Henri  Angenot:  Bestimmung  des  Zinns  im  Weißblech.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1904,  17,  521 — 523.)  —  3 — 4  g  in  Stücke  von  etwa  1  cm  Seitenlänge 
geschnittenes  Weißblech  werden  iji  einem  kleinen  Eisentiegel  mit  dem  doppelten  Ge- 
wicht Natriumsuperoxyd  so  gemischt,  daß  sie  davon  bedeckt  sind.  Der  geschlossene 
Tiegel  wird  zuerst  schwach,  dann  stärker  erhitzt,  bis  das  Superoxyd  in  vollem  Flusse 
ist  Man  erhitzt  10  Minuten  weiter,  bis  das  Zinn  vollständig  von  der  Oberfläche  der 
Blechstücke  verschwunden  ist,  stellt  den  Tiegel  nach  dem  Erkalten  in  ein  mit  ühr- 
glas  bedecktes  Becherglas,  lüftet  das  Uhrglas,  läßt  etwa  100  ccm  kaltes  Wasser  an 
der  Wand  hinunter  ins  Becherglas  fließen,  so  daß  der  Tiegelinhalt  nicht  berührt  wird, 
kippt  dann  den  Tiegel  um,  nimmt  ihn  nach  Aufhören  des  Aufzischens  mit  der  Pin- 
zette heraus  und  wäscht  ihn  aus.  Der  Inhalt  des  Becherglases  samt  Waschwasser 
wird  in  einen  Kolben  von  250  ccm  gebracht,  nach  dem  Erkalten  zur  Marke  aufge- 
füllt und  durch  ein  trockenes  Faltenfilter  in  ein  trockenes  Becherglas  filtriert;  vom 
Filtrat,  das  das  Zinn  als  Natriumstannat  enthält,  während  Eisenoxyd  auf  dem  Filter 
bleibt,  werden  200  ccm  im  Becherglase  mit  verdünnter  Schwefelsäure  (1  -|-  2)  bis^ 
zur  saueren  Reaktion  versetzt,  5  Minuten  zum  Sieden  erhitzt,  die  Flüssigkeit  nach  dem 
Absitzen  des  Niederschlages  durch  ein  Filter  abgegossen,  das  Zinnhydroxyd  auf  dem 
Filter  schließlich  mit  kochendem  Wasser  bis  zum  Verschwinden  der  Schwefelsäure- 
Reaktion  ausgewaschen,  getrocknet,  geglüht  und  als  SnO^  gewogen.  Das  gefundene 
Gewicht  wird  mit  1,25  multipliziert  und  so  die  der  angewandten  Substanzmenge  ent- 
sprechende Menge  SnOj  erhalten.  —  Gibt  sich  bei  der  Weißblechanalyse  in  der  beim 
Losen  der  Schmelze  erhalteneu  Flüssigkeit  durch  einige  Tropfen  Schwefelnatrium  die 
Gegenwart  von  Blei  zu  erkennen,  so  ist  das  Verfahren  dahin  abzuändern,  daß  der 
in  diesem  Falle  nicht  weiße,  sondern  bräunlichgelbe  Niederschlag  nach  dem  Waschen 
samt  Filter  in  einem  kleinen  Becherglase  mit  Salpetersäure  erwärmt  wird;  nach  einigen 
Minuten  ist  die  Zinnsäure  weiß  geworden,  man  fügt  Wasser  hinzu,  erhitzt  zum  Sieden, 
filtriert  und  verfährt  weiter  wie  oben.  C'.  Mai. 

Hans  Stockmeier:  Fortschritte  der  chemischen  Metallbearbeitung  und 
verwandterZweige.    (Chem.-  Ztg.  1903,  27,  697—698.) 

Geheimmittel  etc. 

6*  Ambülll:  Geheim  mittel  u.  s.  w.  (Jahresbericht  des  Kantonschemikers  von 
St,  Gallen  1902,  21  —  24.)  —  Dr.  Harry  Wilson's  acht  amerikanisches  Kraftnähr- 
pulver aus  dem  Nährmittel -Laboratorium  München  ist  eine  Mischung  aus  rohem 
Bohnenmehl,  Zucker,  Kochsalz  und  Natriumbikarbonat. 
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Käfertod  von  Inwyler  in  Glarus  ist  Baryumkarbonat;  Rattentod  des  {rieichen 
Erzeugers  enthält  neben  Fett  und  Mehl  Meerzwiebeln. 

Appret-Gnmnii,  ein  Appretiermaterial  war  leicht  angerostete  Kartoffelstärke.  Ein 
anderes  Appretier  mittel  Volnmin  war  eine  Losung  von  unreinem  Starkezucker;  Preis 
75  Fr.  für  100  kg,  Wert  17  Fr. 

Glanzpnlver  war  gewöhnliches  Kochsalz,  das  mit  50  Fr.  für  100  kg  ver- 
kauft wurde.  ^-  -^*" 

Joseph  Herb:  Hemalboloids.  (Pharm.  Ztg.  1903,  48,  202.)  —  Das  von 
der  Palisade  Manufacturing  Company  in  Yonkers  (New  York)  vertriebene  (ie- 
heimmittel,  eine  braune,  etwas  süßlich  zusammenziehend  schmeckende  Flüssigkeit,  i$t 
eine  alkalische,  1  °/o-ige  Losung  von  Eisenpeptonat.  C-  J^«»- 

A.  Reinsch  :  GeheimmitteL  (Bericht  des  Untersuchungsamtes  Altona  19(»3, 
31  —  32.)  —  Birkeiibalsam  bestand  aus  verdünntem,  mit  Teerfarbstoff  rotgefarbtem. 
parfümiertem  Alkohol. 

Calcidnm    war  eine  konzentrierte  wässerige  Chlorcalciumlösung. 

Mittel  gegen  Morphinismus;  das  aus  Amerika  bezogene  Mittel  war  eine  mit 
etwas  Wein  oder  Coguac,  Glycerin  und  ßalicylsäure  versetzte  2^/2®/o-ige  Lösung  vod 
Morph  in  Sulfat. 

Hien-fong-Essenz  war  eine  grüne  Flüssigkeit,  die  einen  alkoholhaltigen  Pflanzen- 
auszug  darstellte,  der  geringe  Mengen  Äther  und  eine  kampferähnlich  riechende  Sub- 
stanz enthielt. 

Serpentina  war  ein  Gemisch  von  Kreide  mit  ammoniakalischer  Silberlösung  und 
Natriumthiosulfat.  CL  Mai. 

Aufrecht:  Untersuchung  neuerer  Arzneimittel,  Desinfektionsmittel 
und  Mittel  zur  Krankenpflege.  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  27.)  — Ki-onea- 
essenz.  Altonner,  eine  gelblich- rotbraune  Flüssigkeit  von  aromatischem  Geruch  und 
bitterem  Geschmack,  besteht  im  wesentlichen  aus  einem  alkoholisch- wässerigen  Aus- 
zuge von  Aloe,  Myrrhe,  £nzian,  Safran  und  anderen  indifferenten  Aromaticis. 

Universal-Bräune-Einreibung  und  Diphtheritis-Tinktiir ,  eine  rotbraune,  sauer 
reagierende  Flüssigkeit,  von  kreosotartigem  Geruch  und  brennend-ätzendem  Geschmack, 
besteht  wahrscheinlich  aus  einem  mit  Nelkenöl  parfümierten  Gemische  von  Holzteer, 
Kreosot,  Alkohol  und  Zucker.  C  Mau 

Aufrecht:  Untersuchungen  neuer  Arzneimittel,  Desinfektions- 
mittel und  Mittel  zur  Krankenpflege.  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  356—357.)  — 
Kosekym,  ein  aromatisches  Malzpräparat  der  Malzfabrik  Küstrin,  unterscheidet  sich 
von  gewöhnlichem  Malzextrakt  in  der  Hauptsache  nur  durch  einen  hohen  Dextrin- 
gchalt  von  10,8  °/o.  —  Senl  veri table  Extrait  de  Malt  fran^ais  de  Dejardin.  ein 
Malzbier  von  rotbrauner  Farbe,  aromatischem  Geruch  und  sehr  bitlerem  Geschmack, 
besaß  folgende  Zusammensetzung:  Alkohol  4,44,  Extrakt  13,26,  Stickstoffsubstani 
0,53,  Saure  (Milchsäure)  0,3ü8,  flüchtige  Säure  (Essigsäure)  0,072,  Glycerin  0,286, 
Maltose  5,8,  Gummi  und  Dextrin  5,47,  Asche  0,487,  Phosphorsaure  0,16  ^.o;  spei. 
Gewicht  bei  15®  1,0461,  Polarisation  im  200  mm  Rohr  +  15,4^  bei  2ü<>.  Das  Prä- 
parat ist  als  Malzextraktbier  anzusehen,  das  wahrscheinlich  unter  Verwendung  von 
Farbsyrup  und  glycerinphosphorsaurem  Kalk  hergestellt  ist  Der  (reschmack  deutet 
ferner  auf  Verwendung  eines  Hopfen  Surrogates,  vermutlich  Pomerauzenessenz  hin.  — 
Phosphatine  Falliere,  ein  Nährpräparat  von  Dr.  Falliere  in  Paris,  scheint  ein  Ge- 
misch von  entöltem  Kakao,  Stärke,  Zucker  und  Calciumphosphat  zu  sein;  es  wurden 
darin  ermittelt:  Feuchtigkeit  5,72,  Stickstoffsubstanz  3,86,  Fett  2,39,  Zucker  bth. 
Stärke  32,49,  Cellulose,  0,46,  Asche  2,56  ^/o.  —  Pulmonarine   der  Pulmonarine-Werke 
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in  Mannheim,  ein  Theegemiseh  gegen  Bronchitis,  Asthma  u.  s.  w.,  besteht  in  der 
Hauptsache  aus  Huflattich,  Isländisch  Moos,  Lungenkraut  u.  a.  m.,  denen  etwa  20  ^io 
Malzzucker  und  4  ^/o  Calciumphosphat  beigemengt  sind.  —  Vulneralcreme  von  Apo- 
theker Grundmann  in  Berlin,  Mittel  gegen  Hautleiden,  eine  schmutzigbraune  Salbe, 
aus  6^/0  Perubalsam  und  94®;'o  Vaselin  bestehend.  C.  Mai. 

B*  Molle:  Spezialitäten  und  Geheimmittel.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19, 
197.)  —  Dr.  R.  Schiffmann's  Asthma-Palver  (Asthmador)  besteht  aus  23,3  ^/o  Sal- 
peter, dem  Kraut  von  Datura  Stramonium  und  den  Blättern  von  Atropa  Belladonna.  — 
M.  Schützers  Ausschlagsalbe  von  Apotheker  Eduard  Wildt  in  Köstritz  besteht 
aus  Vaseline  und  11,8  ®/o  in  Äther  unlöslichen  Anteilen,  die  sich  aus  Zinkoxyd  und 
weißem  Quecksilberprazipitat  zusammensetzen;  außerdem  scheint  eine  geringe  Menge 
Perubalsam  vorhanden  zu  sein.  —  Morrison  Pills  No.  1  und  2 ;  No.  1  bestehen  aus 
Aloe,  Jalapenharz  und  Weinstein;  wahrscheinlich  ist  das  Vorhandensein  von  Kolo- 
quinten.  No.  2  aus  Aloe,  Jalapenharz,  Weinstein,  Gutti  und  wahrscheinlich  ebenfalls 
Koloquinten.  —  Liquenr  du  Dr.  Laville,  72,5  g  gelbbrauner  Flüssigkeit  von  weinigem 
Greruch  und  bitterem  Geschmack;  spez.  Gewicht  bei  16^  1,005,  Extrakt  4,31  *^/o, 
Asche  0,67.  Nachgewiesen  wurden  Alkohol,  Zucker,  Chinin,  Colchicin,  Salzsäure, 
Schwefelsäure,  Weinsäure,  Calcium.  —  Echter  Pagliano  Symp  besteht  aus  Infus. 
Senn.  60,  'Resin.  Orizabae  17,5,  Rad.  Turpethi  1,  Alkohol  9,  Zucker  12,5.  — 
ReilliDgersche  Pillen,  in  15  Pillen  vom  Gesamtgewicht  1,02  g  fanden  sich  Aloe^ 
Jalapenharz  und  Quecksilberchlorür;  letzteres  in  Mengen  von  0,0035  g  pro  Pille.  — 
Dr.  Tänzerischer  Bmchbalsam  ist  anscheinend  eine  Mischung  von  Muskatbalsam  mit 
Wachs  und  irgend  einem  öl  oder  Fett  —  Bromidia,  eine  dunkelbraune,  trübe  Flüssig- 
keit mit  aromatischem  Geruch  und  brennend  scharfem,  salzig  süßlichem  Geschmack, 
Reaktion  sauer,  spez.  Gewicht  bei  16,5®  1,25,  Trockenrückstand  37,38  **/o,  Asche 
19,48  ®/o,  Letztere  besteht  hauptsächlich  aus  Kaliumbromid,  (14,45  **/o)  neben  Chlo- 
riden, Sulfaten  und  Phosphaten;  nachgewiesen  wurden  femer  Alkohol,  Chloralhydrat, 
Zucker,  Colchicin,  ätherisches  Öl.  Wahrscheinlich  ist  die  Gegenwart  von  Extr. 
Hyoscyami.  ^''  -*'«»• 

H.  Lfihrig  und  F.  Wiedmann:  Geheimmittel.  (Bericht  des  chemischen 
TJntersuchungaamtes  Chemnitz  1903,  63.)  —  Vanadiol,  ein  aus  Frankreich  stammendes 
Mittel  gegen  Krankheiten,  die  auf  trägem  Stoffwechsel  beruhen,  war  eine  gelbe  Flüssig- 
keit mit  schwachem,  an  Chlor  erinnerndem  Geruch,  die  die  Reaktionen  auf  Vanadin- 
saure und  Natriumchlorat  gab.  Der  Inhalt  eines  Fläschchens  von  20  ccm  enthielt 
rund  50  mg  Vanadinsäure;  Wert  1—2  Pf.,  Preis  10  Mk.  C.  Mai. 

H.  Schlegel:  Geheim  mittel.  (Bericht  der  städtischen  Untersuchungsanstalt 
Nürnberg  1903,  37.)  —  Harasin,  ein  Haar-  und  Barterzeugungsmittel  besteht  aus 
einer  chinosol-  und  pilokarpinhaltigen  Chinapomade.  Eau  capillaire,  ein  Haarfärbe- 
mittel enthält  Bleiacetat  und  Natriumthiosulfat.  C-  ^^o.i. 


Literatur« 

Dennstedr,  Dr.  M.,  Professor,  Direktor  des  Chemischen  Staats-Laboratoriums  in  Ham- 
burg: Anleitung  zar  vereinfachten  Elementaranalyse  für  wissenschaftliche 
und  technische  Zwecke.  Gr.  8^  44  Seiten  mit  10  in  den  Text  gedruckten  Abbildungen. 
Hamburg  1903,  Otto  Meißner 's  Verlag,  Preis  1,20  M.  —  Der  Verfasser  hat  sich  seit  mehreren 
Jahren  erfolgreich  mit  der  Aufgabe  beschäftigt,  einige  Mängel  des  an  sich  einfachen  Liebig'- 
sehen  Verfahrens  der  £lementaranalyse  durch  eine  Vereinfachung  der  Art  der  Verbrennung 
und  der  Verbrennungsöfen  zu  beseitigen.  Die  Ergebnisse  dieser  Versuche  sind  in  dem  vor- 
liegenden Buche  niedergelegt.    Mit  Recht  hebt  der  Verfasser  hervor,   daß  man  bekanntlich 
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i'ede  kohlenstoffhaltige  Verbindung  zum  Zweck  der  Ascbenbestimmung  in  der  hier  in  Frage 
:ommenden  Menge  an  der  Luft  mit  einem  Bunsenbrenner  in  kurzer  Zeit  vollständig  verbrenn» 
könne:  daß  man  andererseits  aber  bei  der  weiteren  Ausgestaltung  der  Liebig'schen  EleinenUr- 
analyse  sich  im  wesentlichen  darauf  beschränkt  habe,  an  Stelle  der  früher  benutzten  HolzkohieB* 
Öfen  immer  mehr  vervollkommnete  Gasöfen  einzuführen  und  daß  so  allmählich  bei  den  Chemikern 
der  Glaube  eingewurzelt  sei,  daß  die  Verbrennung  der  üblichen  Menge  von  0,2  bis  0,4  g  kohlen- 
stoffhaltiger Verbindungen  nur  bei  einem  durch  eine  große  Zahl  dicht  aneinanderg^tellter 
Bunsenbrenner  erreichbaren  Wärmegrad  überhaupt  möglich  sei.  Bei  dem  jetzt  ausgearbeiteten 
Verfahren  genügen  zwei  Bunsenbrenner  und  ein  Mikrobrenner.  Diese  Vereinfachung  des  Ver- 
brennungsofens wird  dadurch  möglich,  daß  die  Verbrennung  im  Sauerstoffstrom  mit  platinier- 
tem  Quarz  als,  Kontaktsubstanz  bewirkt  wird.  Die  Herstellung  des  platinierten  Quarzes,  die 
Einrichtung  und  Aufstellung  der  Verbrennungsapparate  und  dnr  Gang  der  Verbrennung  werdee 
eingehend  beschrieben.  Bezüglich  dieser  Einzelheiten  sei  auf  das  sehr  klar  und  übeisiditlich 
geschriebene  Werk  verwiesen.  Das  Verfahren  ist  anwendbar  bei  der  Untersuchung  sticbioff- 
freier  wie  stickstoffhaltiger  Verbindungen  und  ermöglicht  durch  eine  kleine  Abänderung  anck 
die  gleichzeitige  Bestimmung  von  Halogenen  und  von  Schwefel.  Es  kann  daher  aodi  ffir 
technische  Zwecke,  z.  B.  zur  Verbrennung  von  Steinkohlen  und  Koks,  zur  Analyse  des  Kaut 
schuks,  zur  Schwefelbestimmung  in  Erdöl,  Schmierölen,  sowie  auch  sogar  zur  BestimmoDi 
des  Schwefels  in  anorganischen  Verbindungen,  z.  B.  im  Pyrit  Verwendung  finden.  Unzweifel- 
haft stellt  diese  Art  der  Verbrennung  einen  wesentlichen  Fortschritt  auf  diesem  Gebiet  der 
Analyse  dar  und  sie  hat  auch  schon  in  vielen  Laboratorien  Eingang  gefunden ,  zumal  dieses 
Verfahren  nicht  nur  in  der  Ausführung  einfacher,  sondern  auch  erheblich  billiger  als  das  soMt 
übliche  ist.  Der  Gasverbrauch  soll  für  eine  Verbrennung  nur  etwa  V*  his  ^U  von  dem  in  den 
sonst  üblichen  Verbrennungsöfen  betragen.  Die  hierfür  nötigen  Apparate  sind  von  der  Firma 
Emil  Dittmar  und  Vierth  in  Hamburg  (Spaldingstraße  148)  zu  beziehen.     K.  t,  Buekkä, 

Remsen,  Dr.  Ira,  Professor  der  Chemie  an  der  Johns  Hopkins  Universität  in  Baltimore: 
Einleitung  in  das  Studium  der  Chemie.  Autorisierte  deutsche  Ausgabe,  bearbeitet 
von  Dr.  Karl  Senbert,  o.  Professor  der  anorganischen  und  analytischen  Chemie  an  der  Tech- 
nischen Hochschule  zu  Hannover.  Dritte  neu  bearbeitete  Auflage,  Gr.  8®.  XVI  und  462  Seiten 
.  mit  44  Abbildungen  im  Text  und  2  Tafeln.  Tübingen  1904,  Verlag  der  H.  L  a  u  p  p 'sehen  Badh 
handlung,  Preis  6  M.,  geb.  7  M.  —  Der  Umstand,  daß  dieses  für  den  Anfänger  im  Stndiam 
der  Chemie  bestimmte  Werk  in  deutscher  Bearbeitung  nun  schon  in  dritter  Auflage  erscheint, 
beweist  am  deutlichsten  seinen  Wert  für  den  Anfängerunterricht.  Der  hier  eingeschlsgeoe 
Weg,  vom  Besonderen  zum  Allgemeinen  fortschreitend,  die  wichtigsten  Grundlehren  der  Chemie 
zu  entwickeln  und  durch  Einfügung  einfacher,  meist  von  dem  Schüler  selbst  anzastellender 
Versuche  das  Verständnis  der  beschriebenen  Erscheinungen  zu  erleichtern  entspricht  dem  alt 
bewährten  auch  heute  noch  üblichen  Gange  des  Unterrichts.  In  der  neuen  Auflage  ist  der  neneren 
Entwickelung  der  theoretischen  Anschauungen  innerhalb  des  durch  die  Zweckbestimmung  des 
Buches  gegebenen  Bahmens  Rechnung  getragen.  Das  Buch  ist  insonderheit  auch  für  die 
Studierenden  der  mechanisch-technischen  Fächer  auf  den  technischen  Hochschulen  bestinimi  £& 
kann  den  Beteiligten  bestens  empfohlen  werden.  ÜT.  r.  Bnekka. 

Jolles,  Dr.  Adolf,  Dozent  am  K.  K.  Technologischen  Gewerbemuseum  in  Wien:  Iber 
Wasserbegutachtung.  Gr.  8**,  29  Seiten.  Verlag  von  Franz  Deutickc,  Leipzig  oml 
Wien,  1903.  Preis  1  00  M.  —  Der  als  Broschüre  herausgegebene  Vortrag  behandelt  die  Fort- 
schritte, welche  die  auf  chemischer  und  mikroskopischer  Grundlage  beruhende  Begutachtiug 
der  Wässer  und  Abwässer,  insbesondere  vom  hygienischen  Standpunkt,  in  den  letzten  Jahres 
gemacht  hat.  Nach  einer  Übersicht  über  die  Erscheinungsformen  und  die  durch  die  Ab- 
stammung bedingten  charakteristischen  Eigenschaften  des  Wassers  folgen  Kapitel  über  cbemischf 
und  mikroskopische  Wasseruntersuchung  sowie  über  Wasserreinigung,  welche  in  gedrängter 
aber  klarer  Form  einen  Überblick  über  den  gegenwärtigen  Stand  der  Wissenschaft  geben  nod 
manches  Beachtenswerte  enthalten.  Das  gleiche  gilt  von  dem  letzten  Teil ,  der  von  der  Be 
gutachtung  und  Reinigung  der  Abwässer  handelt,  und  über  welchen  an  anderer  Stelle  noch 
eingehender  berichtet  werden  soll.  C.  A.  Neufcid. 


Berichte  fiber  die  Tätigkeit  von  Untersaelinngsäinteni  etc. 

Jahres-Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamted  der  Stadt  Hannover  für  di« 

Zeit  vom  1.  Januar  bis  31.  Dezember  1902.  Erstiittet  von  Dr.  Franz  Schwane,  Direktor 
des  chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Hannover.  —  Im  Berichtsjahre  wurden  f4.5* 
Untersuchungen  ausgeführt,  die  sich  verteilen  auf  1902  Lebensmittel  und  Gebrauchsgegenstinde. 
3"22  hygienische  und  physiologische,   224  technische  und  9  gerichtliche  Untersuchungen.   Ver 
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&iila£t  waren  daTOD  1638  yom  Kgl.  Polizeipräsidium  und  sonstigen  Behörde»,  246  von  Privaten 
und  18  aus  eigener  Initiative.  —  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  124  Fleisch  und  Fleischwaren, 
241  Wurst.  332  Milch  u.  s.  w.,  281  Käse,  494  Speisefett  und  öl.  43  Mehl  und  Brot,  5  Ge- 
-würze,  18  Essig,  10  Zuckerwaren,  33  Fruchtsäfte  u.  s.  w.,  4  Fruchtdauerwaren,  6  Honig,  21 
Branntwein,  145  Wasser,  36  Wein,  29  Bier,  4  Kakaopräparate,  74  Gebrauchsgegenstände.  — 
Fleisch:  Der  größere  Teil  der  Hackfleischproben  enthielt  Sulfite  bis  1,8384 »/o.  -  Wurst: 
6  Proben  waren  gefärbt,  37  enthielten  Borsäure.  Käse:  Das  Fett  mehrerer  Käseproben  zeigte 
Plusdifferenz  im  Refraktometer  nach  W o  1 1  n y ,  jedoch  normale  Reiche rt-Meiisl 'sehe  Zahl ; 
ein  Harzkäse  enthielt  0.05%  Borsäure.  Butter:  Von  278  Proben  wurden  8  beanstandet; 
1  wegen  Unterschiebung  von  Margarine,  1  wegen  zu  hohen  Wassergehaltes,  die  übrigen  wegen 
Hanzigkeit  —  Margarine:  Es  wurde  Borsäure  nachgewiesen  in  Mengen  von  0,025  —  0,27%. 
Kunstspeisefette:  Eine  Probe  war  mit  4,57%  Wasser  emulgiertes  und  mit  Teerfarbe 
gefärbtes  Kokosöl.  Öle:  Von  47  als  Mohnöl  verkauften  Speiseölen  bestanden  3  aus  Sesamöl 
und  7  waren  mit  solchem  verschnitten.  Fruchtsäfte:  3  Himbersäfte  waren  aus  stark  ge- 
-wässertem  Rohsaft  hergestellt  und  mit  Stärkesyrup  versetzt,  bezw.  gefärbt;  4  Proben  ent- 
hielten Salicylsäure.  Fruchtdauerwaren:  Kalifornische  Aprikosen  enthielten  Schweflige 
Säure.    Bier:  3  Proben  enthielten  Saccharin.  C.  Mai. 

Die  Xahrnngsmittelkontrolle  der  Stadt  Dresden.  Von  Dr.  A.  Bevthien,  Direktor 
des  Chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Dresden.  (Abhandlungen  der  naturwissen- 
schaftlichen Gesellschaft  Isis  in  Dresden  1903,  Heft  2.  Sonderabdruck.)  —  In  einem  Vor- 
trage erörtert  der  verdiente  Verfasser  in  scharfen  Umrissen  und  allgemein  verständlicher 
Weise  die  Entwickelung  und  Ausführung  der  Nahrungsmittelkontrolle  im  allgemeinen  und  die 
Überwachung  des  Dresdener  Lebensmittelmarktes  im  Besonderen.  In  einer  tabellarischen 
Übersicht  sind  die  seit  dem  Bestehen  des  Dresdener  Untersuchungsamtes,  1897  bis  1902,  aus- 
geführten Untersuchungen  und  die  dabei  ausgesprochenen  Beanstandungen  zusammengestellt, 
woraus  hervorgeht,  daß  in  diesem  Zeitraum  im  ganzen  20248  Proben  untersucht  und  davon 
3861  =  19,1^.0  beanstandet  wurden.  Von  1612  Untersuchungen  im  Jahre  1897  stieg  diese 
Zahl  bis  gegen  6000  im  Jahre  1902  und  wird  im  Jahre  1903  die  Zahl  7500  überschreiten;  eine 
weitere  Steigerung  hält  Verf.  für  nicht  erforderlich ,  da  hiermit  auf  je  1000  Einwohner  etwa 
*15  Proben  entfallen.  Die  Beanstandungen  weisen  in  den  6  Jahren  die  Prozentzahlen  25;  33; 
33;  23;  12,4  und  12.4  auf,  eine  Bestätigung  für  das  erfolgreiche  Wirken  des  Untersuchungs- 
amtes, bezüglich  der  finanziellen  Seite  der  Angelegenheit  wird  bewiesen,  daß  auch  mit 
verhältnismäßig  geringen  Mitteln  Ersprießliches  geleistet  werden  kann  und  daß  der  Besitz 
eines  eigenen  Untersuchungsanites  den  Städten  keineswegs  unerschwingliche  Lasten  auferlegt; 
in  Dresden  bleibt  z.  B.  als  Differenz  zwischen  Einnahmen  und  Ausgaben  nur  eine  solche  von 
2000—3000  Mark  im  Jahre,  gewiß  kein  nennenswerter  Uetrag  gegenüber  den  enormen  Suramen, 
die  der  Bevölkerung  durch  die  Nahrungsmittelverfälschungen  entzogen  werden.  —  Der  prak- 
tische Nahrungsmittelchemiker  wird  in  den  Darlegungen,  denen  eine  weitgehende  Verbreitung 
—  und  zwar  nicht  allein  in  Fachkreisen  —  zu  wünschen  wärQ,  eine  Fülle  statistischen  Ma- 
ieriales   und  manche  wertvolle  Anregung  finden.  C.  ^fai. 

Berieht  über  die  Tätigkeit  des  städtischen  chemischen  Laboratorinnis  und 
Untersiichnngsamts  Stuttgart  im  Jahre  1903.  Von  Dr.  A.  Bnjard.  Die  Zahl  der  Unter- 
suchungen betrug  4778,  wovon  92  durch  eigen«  Erhebungen,  99  durch  Private,  70  durch  Gerichte 
etc.  und  die  übrigen  durch  städtische  Behörden  veranlaßt  waren ;  die  Gegenstände  verteilen 
sich  auf  1113  Lebensmittel.  479  Gebrauchsgegenstände,  11  forensische,  104  technische,  1138 
hygienische  und  bakteriologische,  896  Kanalisation,  657  Belenchtungswesen  u.  s.  w.  Es  wurden 
u.  a.  untersucht:  561  Milch,  13  Butter,  40  Wein,  16  Branntwein,  42  Bier.  21  Essig,  43  Limo- 
naden, 57  Konserven,  126  Iileischwaren,  36  Speisenfettc,  32  Mehl  und  Backwaren,  75  Gewürze, 
31  Zuckerwaren,  9  Kakaopräparate,  3  Honig,  6  Tabak,  5  Senf,  4  Kochsalz  u.  s.  w.  —  Milch: 
111  Proben  waren  gewässert,  44  entrahmt,  3  kombiniert  verfälscht.  Wein:  Ein  Wein  ent- 
hielt Spuren  Zink;  eine  Anzahl  alkoholfreie  Getränke  enthielten  geringe  Spuren  Alkohol. 
Früchte:  Eine  größere  Anzahl  getrockneter,  kalifornischer  Früchte  enthielt  mehr  oder 
weniger  große  Mengen  schwefligsaurer  Salze.  Limonaden:  2  Proben  wurden  wegen  zu 
hoher  Keimzahl  beanstandet.  Fleischwaren:  1  Wurst  enthielt  Mehl,  1  Hackfleisch 
Schweflige  Säure.  Speiseöle:  Als  ,.feinst  Vorlauf  Mohnöl**  oder  „Speisemohnöl'*  bezeichnetes 
Ol  waren  Gemenge  von  Mohn-  und  Sesamöl.  Gewürze:  Ein  Zimt  enthielt  Holzkassia, 
ein  Piment  Malta,  ein  Majoran  ein  nicht  näher  bestimmbar«*s  Pflanzenpulver;  ein  Maciser- 
satzmittel  Macilin  war  gelbgefärbtes  Weizenmehl,  getränkt  mit  ätherischem  öl,  wahrschein- 
lich MacisöL  Kochsalz:  Eine  Probe  enthielt  30  ^o  Borax;  die  damit  zubereiteten  Speisen 
riefen  bei  mehreren  Personen  Übelkeit  hervor.  •  C.  ^fni. 
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Verband  staatl.  geprüfter  Chemiker  der  Rheinpro  vi  nz.  Der  Verband  hielt  ao 
16.  April  ds.  Jahres  im  Restaurant  Gürzenich  za  Co  In  seine  zweite  Viert  eljahres-Ter- 
sammlung  unter  Vorsitz  des  Stadtchemikers  Dr.  Heckmann-  Klberfeld  ab.  Nach  Begrüßong 
der  zahlreich  erschienenen  Kollegen  wurden  zwei  neue  Mitglieder,  Dr.  J  a  c  o  b  s  t  h  a  1  ond  Dr. 
Schmitz,  beide  aas  Cöln,  in  den  Verband  aufgenommen.  Drei  andere  Kollegen,  Dr.  Hflbner 
Duisburg,  Dr.  Kaeppel-Neuenahr  und  Dr.  Schlösser- Mülheim  (Rh.)  meldeten  sich  zur 
Aufnahme  in  den  Veroand. 

An  Punkt  1  der  Tagesordnung  „Kenntnisnahme  der  Eingaben  der  Freien  VereiDigimg 
Deutscher  Nahrungsmittelcnemiker  an  das  Reichsamt  des  Innern  und  das  preußische  Ealtos- 
ministerium  vom  12.  bezw.  13.  Januar  1904"  schloß  sich  eine  lebhafte  Besprechung  an,  bei  welcher 
allgemein  das  Einverständnis  mit  diesen  Eingaben  zum  Ausdruck  kam. 

Zu  Punkt  2  der  Tagesordnung  „Ministerial-Erlaß  vom  12.  Februar  1  04*  emüfahl  Dr. 
Kdnnmann-Voh Winkel  die  Handelskammern  zu  ersuchen,  die  Mängel,  welche  sich  darch  an- 
geblich zu  schroffe  Begutachtung  seitens  der  Nahrungsm ittelcheroiker  ergeben  haben,  namfaift 
zu  mach^.  Dr.  Nattermann-M.-Uladbach  erwähnt,  daß  bisweilen  als  Gutachter  bei  den 
Handelskammern  Praktiker  zugezogen  wQrden,  welche  sich  wiederholt  gegen  das  Nahrnngs- 
mittelgesetz  vergangen  hätten. 

Sodann  erstattete  Dr.  Schumacher- Aachen  ein  kurzes  Referat  Qber  die  MetiiodeB 
zur  Bestimmung  der  Oxydierbarkeit  des  Wassers  durch  Kochen  mit  Kaliumpermanganat  £ot- 
gegen  den  Angaben  mehrerer  Lehrbücher  empfehlen  die  «Vereinbarungen  zur  einheitliche! 
Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungsmitteln'  nur  die  Schul ze'sche  Methode  der  Be- 
stimmung der  Oxydierbarkeit  in  alkalischer  Lösung,  da  in  saurer  LOsung  nach  Kubel  beim 
Kochen  von  Wasser  mit  erhöhtem  Chlorgehalt  nicht  unerhebliche  Fehler  durch  gleichzeitige 
Oxydation  der  frei  werdenden  Salzsäure  entstehen.  Dieser  in  der  Literatur  bereits  mehrfach 
erwähnte  Fehler  wird  namentlich  durch  einen  größeren  Zusatz  von  Schwefelsäure  vermebrt, 
so  daß  es  sich  empfiehlt,  in  allen  Fällen  nur  nach  der  von  den  Vereinbarungen  aufgenom- 
menen Methode  der  Oxydierbarkeit  in  alkalischer  Lösung  zu  arbeiten. 

Zu  Punkt  4  der  Tagesordnung  ^Beurteilung  von  Butter'  entspann  sich  eine  lebhafte 
Diskussion,  in  der  von  mehreren  Mitgliedern  die  schwindelhaften  Anpreisungen  holländischer 
Butterhändler  und  Fabrikanten  erörtert  wurden.  K  y  1 1  •  Cöln  empfahl,  der  Verband  wolle  aidi 
für  sogen.  Mindestnormen  entscheiden,  derart,  daß  eine  Butter  eines  größeren  Kolli,  welche 
weniger  als  x  Reich  er  t-MeißTsche  Zahl  und  y  Verseifungszahl  zeige,  als  Terfftlscht  zn  he- 
trachten  sei.  In  Übereinstimmung  mit  Dr.  W ollen weber-Düsseldorf  erachtet  Kyll  die 
Bestimmung  des  spez.  Gewichtes  des  Butterfettes  bei  100°  nicht  ohne  Bedeutung.  I)ie  Ver- 
sammlung beabsichtigt,  in  einer  der  nächsten  Sitzungen  zu  diesem  Antrage  Stellung  zn  nehmeB. 

TA.  SehMmacker. 


irerems  in  aen  lagen  vom  i4. -j/.  oepiemoer  zu  j^anzig  siaunnaen.  unmicteiDar  voracr 
im  18.  September  beginnenden  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  in  Breslao. 
j'olgende  Verhau  diu  ngs  gegenstände  sind  in  Aussicht  genommen:  1.  Die  Ruhr  und  ihr» 
Bekämpfung.  —  '2.  Die  Kältetechnik  im  Dienste  der  Öffentlichen  Gesundheitspflege.  ^  3.  Die 
hygienischen  Anforderungen  an  zentrale  Heizanlagen.  —  4.  Die  Ausbildung  und  OrganisatioB 
des  Krankenpflegepersonals.  —  5.  Städtische  Kläranlagen  und  ihre  Rückstände. 

Wien.  Das  Ministerium  des  Innern  hat  nach  Anhörung  des  obersten  SanüitB- 
rates  entschieden,  daß  die  Konservierung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln,  ins^ 
besondere  auch  von  Fruchtsäften,  mit  Salicylsäure  aus  sanitären  GrClnden  unzulässig  ist 


Schluß  der  Redaktion  am  16.  Mai  1904, 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  A.  Bömer  in  MBnster  i.  W. 
Verlag  von  JulinsSprinRerin  Berlin  N.  >-  Druck  der  Kgl.  Univ.-Dmekerei  von  H.  Stfirts  in  Wantaff- 


Zeitschrift 

fQr 

Untersuchung  der  Nahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Heft  12.  15.  Juni  1904.  7.  Band. 


Zur  Kenntnis  der  Bestandteile  des  Spargels. 

Von 

£•  Winterstein  und  P.  Uuber. 

Mitteilung  aas  dem  Agrikultur-chemischen  Laboratorium  des  Poly- 
technikums Zürich. 

Bekanntlich  besitzt  der  Harn  nach  Genuß  von  Spargeln  einen  eigentümlichen 
Geruch.  Nach  den  Untersuchungen  vonNencki^)  enthält  ein  solcher  Harn  Methyl- 
merkaptan ;  über  die  Grundsubstanz,  welche  das  Auftreten  dieses  abnormen  schwefel- 
haltigen Stoffwechselproduktes  bedingt^  liegen  ausführliche  Untersuchungen  nicht  vor. 
Einige  hierauf  bezügliche  Andeutungen  hat  F.  Hofmeister^)  gemacht.  Er  sagt 
hierüber  folgendes: 

,0.  Low  hat,  wie  Nencki  mitteilt,  darauf  hingewiesen,  daß  die  Muttersubstanz  des 
nach  Spargelgenuß  auftretenden  Methylmerkaptans  ein  schwefelhaltiger  Eiweißabkömmling 
sein  dürfte,  dessen  Existenz  ihm  bei  der  Untersuchung  käuflichen  Asparagins  aufgestoßen  war. 
In  der  Tat  enthalten  Spargelsprossen  einen  schwefelhaltigen  Körper  vom  Charakter  einer 
Säure,  der  sich  durch  seine  Löslichkeit  in  neutralem  Alkohol  unterscheidet.  Beim  Erhitzen 
mit  alkalischer  Bleilösung  liefert  er  einen  erst  braunen,  dann  beim  andauernden  Kochen  durch 
Bildung  von  Schwefelblei  sich  schwärzenden  Niederschlag.* 

Ferner  fanden  wir  noch  eine  beachtenswerte  Notiz  von  M.  Rubner^);  derselbe 
hat  aus  Spargelsprossen  kleine  Mengen  von  Merkaptan  isoliert. 

F.  Hofmeister,  in  dessen  Laboratorium  mit  so  bedeutsamem  Erfolg  über  die 
Schwefelkörper  gearbeitet  worden  ist,  hat  den  Einen  von  uns*)  auf  obige  Notiz  auf- 
merksam gemacht  und  uns  in  dankenswerter  Weise  die  Untersuchung  dieser  Substanz 
überlassen.  Diese  Untersuchung  wurde  schon  vor  einigen  Jahren  begonnen,  mußte 
aber  aus  äußeren  Gründen  unterbrochen  werden.  Trotzdem  bis  jetzt  ein  endgültiges 
Resultat  über  den  schwefelhaltigen  Körper  nicht  erzielt  worden  ist,  möchten  wir  doch 
die  über  die  Bestandteile  des  Spargels  gewonnenen  Ergebnisse  hier  veröffentlichen. 
Im  Zusammenhang  mit  der  Untersuchung  des  schwefelhaltigen  Körpers  wurde  auch 
eine  quantitative  und  qualitative  Untersuchung  anderer  Bestandteile  des  Spargels  durch- 
geführt. Wir  beschreiben  im  folgenden  zunächst  die  bei  der  quantitativen  Unter- 
suchung eingehaltenen  Methoden  und  die  dabei  gewonnenen  Ergebnisse. 


')  Archiv  f,  experim.  Pathol.  u.  Pharmakol.  1891,  28,  206. 
*)  Archiv  f.  experim.  Pathol.  u.  Pharmakol.  1894,  88,  205. 
')  Hygien.  Rundschau  1893,  8,  525. 
*)  E.  Winterstein. 
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A.  QuantitatiTe  Untersuchungen. 

I.  Untersnchang  des  Saftes  und  des  Prefiriickstandes. 

Da  beim  Trocknen  der  Spargelsprossen  Veränderungen  der  organischen  Be^tllDd• 
teile  eintreten,  haben  wir  den  Saft  und  den  davon  getrennten  Preßrückstand  getrennt 
untersucht     Wir  verfuhren  wie  folgt: 

1  kg  frische  Spargel  wurden  mittels  einer  Hackmaschine  zerkleinert,  die  lüas^ 
mit  destilliertem  Wasser  ohne  Verlust  in  eine  Schale  gespült,  die  Flüssigkeit  wurde 
abgepreßt  und  nach  nochmaligem  Digerieren  mit  1  1  Wasser  und  darauffolgendem 
Auspressen  wurde  das  trübe  Filtrat  auf  2  1  gebracht  Der  Rückstand  wurde  zunächst 
bei  50^  sodann  bei  100^  getrocknet  und  gewogen.  Die  Menge  desselben  betrag 
25,795  g.  Nach  längerem  Stehen  an  der  Luft  war  das  Gewicht  auf  29,170  g  ge- 
stiegen.    Hierauf  wurde  dieser  Bückstand  in  einem  Glas  verschlossen  aufbewahrt. 

Der  Saft,  welcher  mit  etwas  Toluol  konserviert  wurde,  diente  zunächst  zur 

1.  Bestimmung  des  koagulierbaren  Eiweißes. 

Hierzu  wurden  50  ccm  mit  einigen  Tropfen  verdünnter  Essigsaure  versetzt  und 
5  Minuten  lang  gekocht  Nach  dem  Erkalten  wurde  durch  ein  getrocknetes  und  ge- 
wogenes Filter  filtriert  und  der  Rückstand  mit  heißem  Wasser,  dann  mit  Alkohol 
und  Äther  nachgewaschen.  Nachdem  der  Niederschlag  getrocknet  und  gewogen  war, 
wurde  dessen  Stickstoffgehalt  nach  Kjeldahl  bestimmt     Es  wurde  gefunden: 

a  b 

Eoagulierbares  Eiweiß 0,0353  g  0,0348  g 

also  in  100  g  Spargel  im  Mittel  .    .    .  0,1412  g 

I 0,0044  g  0,0042  g 

darin  Stickstoff 


I 


=  12,48  <>/o  =  12,81  *>/o 


Dieser  Niederschlag  schließt  kleine  Mengen  Asche  ein.  Berücksichtigt  man 
diesen  Aschengehalt,  so  ist  der  Stickstoffgehalt  der  aschenfreien  Substanz  13,18^ 
wie  aus  einer  auf  Seite  726  ausgeführten  Bestimmung  zu  ersehen  ist  Di^e  durch 
Kochen  aus  dem  Saft  abgeschiedene  Substanz  gibt  alle  Reaktionen  der  Eiweißstoffe; 
der  niedrige  Stickstoffgehalt  aber  deutet  darauf  hin,  daß  diesem  Eiweißkörper  entweder 
noch  eine  andere  Substanz  beigemengt  ist  oder  daß  ein  Eiweißstoff  von  eigentüm- 
licher Zusammensetzung  vorliegt  Auf  Grund  der  bei  Untersuchung  der  Eiweißstoffe 
grüner  Blätter  von  dem  Einen  von  uns  *)  gemachten  Erfahrungen  ist  es  denkbar,  daß  die 
beim  Kochen  ausgeschiedene  Substanz  eine  betrachtliche  Menge  eines  Kohlenhydrat- 
Komplexes  einschließt  Die  aus  grünen  Blättern  durch  Aufkochen  ausgeschiedenen 
Eiweißsubstanzen  besitzen  ebenfalls  einen  niedrigen  Stickstoffgehalt 

Nun  wurde  die  Gesamtmenge  des  Saftes  ebenfalls  zum  Kochen  erhitzt,  um  die 
Fermente  abzutöten,  und  nachher  wieder  auf  das  entsprechende  Volumen  gebracht. 
Durch  kräftiges  Schütteln  ließ  sich  das  koagulierte  Eiweiß  leicht  in  der  Flüssigkeil 
verteilen,  so  daß  für  die  folgenden  Bestimmungen  in  gleicher  Weise  Proben  mittele? 
Pipette  entnommen  werden  konnten. 

^)  £.  Winterstein,  Ber.  Deutsch,  botan.  Gesellschaft  1899,  19,  826. 
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2.  Gesamt-Stickstoff  im  Saft. 

50  ccm   der  Flüssigkeit  wurden    mit   15  ccm  Schwefelsäure  eingedunstet.     Die 
Stickstoff -Bestimmung  nach  Kjeldahl  ergab: 


a  b  Mittel 

( 


Qf  ir  f  ff  I  gefanden      .    .    .  0,0422  g  0,0425  g  0,0424  g 

öticKstoii  :   in  100  g  Spargel  0,1689  g  0,1702  g  0.1696  g 

B.  Bestimmung  des  Gesamt-Eiweißstickstoff s. 

Diese  Bestimmungen  wurden   nach  Stutzer   durch  Fällen   von    100  ccm  Saft 
mit  Knpferhydroxyd  unter  Zusatz  von  Alaun  ausgeführt 

ab  c 

Gesamt-    r  gefunden 0,0128  g  0,0119  g  0,0129  g 

Eiweiß- 


r  gef 
\  Mil 


Stickstoff  [  Mittel  in  100  g  Spargel  0,0247  g     . 

Eiweiß  in  100  g  Spargel 0,1544  , 

Das  Filtrat  von  der  Kupferoxyd-Fällung  diente  zur  Bestimmung  des 

4.  Basen-Stickstoffs. 

Zu  diesem  Zweck  wurde  es  mit  Schwefelsaure  angesäuert  und  mit  Phosphorwolfram- 
säure versetzt,  bis  keine  Fällung  mehr  entstand.  Nach  einigen  Stunden  wurde  ab- 
filtriert und  mit  5®/o-iger  Schwefelsäure  ausgewaschen. 

Der  Niederschlag  ergab  nach  Kjeldahl: 

a  b 

Stickstoff 0,0157  g  0,0158  g 

Basen-Stickstoff  in  100  g  Spargel  im  Mittel  .  ÖiÖ3i5""g 

Im  Filtrat  vom  koagulierten  Eiweiß  wurde  nun  noch  der  durch  Phosphorwolfram- 
slure  fällbare  Stickstoff  bestimmt. 

In  50  ccm  Saft  wurden  folgende  Mengen  gefunden : 

a  b  Mittel 

ox.  t_  X  ir    f  »«^  5Ö  com  Saft      .    .     .        0,0093  g        0,0095  g        0,0094  g 
Stickstoff 


( 


in  100  g  Spargel   .     .    .        0,0372  ,        0,0380  ,        0,0376  , 


Somit  enthält  der  Saft  neben   durch  Kochen   fällbaren   Eiweißsubstanzen    noch 
kleine  Mengen  von  Proteinstoffen,  die  erst  durch  Kupferbydroxyd  gefällt  werden. 

5.  Asparagin-Bestimmung. 

a)  Direkte  Bestimmung:  100  ccm  Saft  wurden  mit  Bleiessig  versetzt,  die 
Flüssigkeit  abfiltriert  und  die  Fällung  ausgewaschen.  Das  Filtrat  gab  mit  Merkuri- 
nitrat  eine  Fällung,  welche  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt  wurde.  Das  Filtrat  vom 
Quecksilbersulfid-Niederschlage  wurde  mit  Ammonkarbonat  genau  neutralisiert  und  bei 
gelinder  Wärme  auf  dem  Wasserbade  eingeengt.  Nach  dem  Erkalten  krystallisierte  das 
Asparagin  bald  aus  und  wurde,  nach  dem  Absaugen  der  Mutterlauge  und  Waschen 
mit  einigen  Tropfen  Wasser,  getrocknet  und  gewogen.  Die  Mutterlauge  gab  beim 
weiteren  Eindunsten  noch  etwas  Asparagin.  Es  wurde  bei  100^  getrocknet  und 
gefunden : 

46* 
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Erste  Fraktion     Zweite  Fraktion     Im  ganzen     In  100  g  Spargel  \^ 
Asparagin  (wasserfrei)  0,0700  g  0,0062  g  0,0762  g  0,1524  g 

Es  wurde  auch  versucht^  das  Asparagin  aus  dem  mit  Schwefelwasserstoff  ent- 
bleiten Filtrat  vom  Bleiessigniederschlage  durch  einfaches  £indunsten  zur  AbscheiduDg 
zu  bringen.  Es  gelang  aber  nicht,  den  stark  sjrrupösen  Verdarapfungsrückstand  zur 
Krystallisation  zu  bringen. 

b)  Bestimmung  des  Asparagins  nach  der  Methode  von  Sachse: 
100  ccm  8pargelsaft  wurden  mit  Bleiessig  gefällt,  das  Filtrat  hiervon  mit  soviel  konc. 
Salzsaure  versetzt,  bis  die  Flüssigkeit  10  ^/o  davon  enthielt  und  sodann  am  Rückflui^ 
kühler  2^/2  Stunden  gekocht. 

Nun  wurde  mit  Natriumkarbonat  neutralisiert,  Magnesia  hinzugefügt  und  unter 
Durchleiten  von  Luft  das  Ammoniak  ausgetrieben. 

Es  wurde  gefunden: 

a  b 

Stickstoff 0,0198  g  0,0191  g 

entsprechend  Asparagin  (wasserfrei)  in  100  g  Spargel  .       0,3730  ,  0,3594  , 

Bei  dieser  Methode  wird  aber  auch  der  Stickstoff  erhalten,  welcher  als  homo- 
loges Säureamid  und  besonders  als  Ammoniak  schon  vorgebildet  ist  Um  das  Letztere 
zu  bestimmen,  wurden  je  100  ccm  Saft  nach  dem  Abfiltrieren  vom  koagulierten  Eiwaß 
mit  Phosphorwolframsäure  gefällt  und  diese  Fällung  mit  Magnesia  destilliert  Diese 
Bestimmung  ergab: 

a  b  Mittel 

Ammoniak-Stickstoff  in  100  ccm  Saft        0,0092  g        0,0094  g        0,0093  g 

Zieht  man  diese  Werte  von  obigen  Stickstoff -Gehalten  ab,  so  erhält  man: 

a  b  Mittel 

Asparagin  in  100  g  Spargel    .    .        0,2010  g  0,1836  g  0,1923  g 

6.  Trockensubstanz  und  Asche. 

Im  Saft  wurde  ferner  noch  der  GesamtrTrockenrückstand  und  die  Asche  be- 
stimmt)  wozu  je  50  ccm  verwendet  wurden.  Dieselben  wurden  in  einer  Platinschale 
auf  dem  Wasserbade  eingedunstet  und  dann  im  Trockenschrank  bei  100^  getrockneL 
Hierauf  wurde  der  Rückstand  verascht.     Es  wurde  gefunden: 


a 

b 

Mittel 

TrockenrQckstand      .     . 

0,8304  g 

0,8166  g 

0,8235  g 

Asche 

0,1070  , 

0,1020  , 

0,1045  , 

Es  ergeben  sich  somit  im  Safte  aus  100  g  Spargel  8,294  g  Trockenrückstani 
Addiert  man  noch  die  2,58  g  in  Wasser  unlöslichen  Trockenrückstand  hinza,  so 
ergibt  sich  ein  Trockensubstanzgehalt  des  Spargels  von  5,87  *^/o. 

Der  in  Wasser  unlösliche  Trockenrückstand  besteht  zum  größten  Teil  a» 
Kohlenhydraten.  In  diesem  Rückstande  wurde  die  Menge  der  Pentosane  nadi 
dem  Verfahren  von  T  o  1 1  e  n  s  durch  Destillation  mit  Salzsäure  ermittelt  Das  erbaltöie 
Furfurol  wurde  mit  Phloroglucin  gefällt     Das  Ergebnis  war  folgendes: 


')  Da  bei  der  Abscheidung  des  Asparagins  in  der  beschriebenen  Weise  kleine  Verluste 
nicht  zu  vermeiden  sind,  so  fallen  die  bei  dieser  Bestimmung  erhaltenen  Werte  etwas  n 
niedrig  aus. 
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a  b 

Angewendete  Substanz 1,6370  g  1,5200  g 

daraus  Phloroglncid 0,2573  ,  0,2505  , 

entsprechend  Pentosane     .    .    .    .        0,2316  ,  0,2255  , 

In  29,17  g  Trockensubstanz   oder  1000  g  frischem  Spargel  sind  demnach  ent- 
halten : 

Pentosane 4,127  g  4,325  g 

100  g  Spargel  enthalten  somit  im  Mittel  0,4226  g  Pentosane. 

II.  Untersuchung  der  Trockensubstanz. 

Um  die  Trockensubstanz  direkt  zu  ermitteln,  wiirden  die  Spargelsprossen  der 
Länge  nach  zerschnitten  und  zunächst  bei  einer  zwischen  50 — 70^  liegenden  Tem- 
peratur, sodann  bei  100^  getrocknet,  bis  nur  noch  eine  geringe  Gewichstabnahme 
stattfand. 

Gewicht    r  angewendeten  Spargel  .    .    .        208,050  g  204,710  g 

der        I  desgl.  getrocknet 13,525  ,  12,880  „ 


,   194,525  g       =       191,830 
Wasser 


( 


demnach    (    "  "" \    93,50 >  93.71  > 

\  Trockensubstanz    .    .    .  6,50  ,  6,29  , 

Die  beiden  Proben  gaben  nach  dem  Pulvern  und  nochmaligem  Trocknen 
25,50  g,  wobei  0,1  g  als  mechanischer  Verlust  zuzurechnen  ist,  woraus  sich  demnach 
als  Trockensubstanz  25,60  g  oder  6,202  ®/o  ergeben  würden. 

Der  in  dieser  Weise  ermittelte  Trockensubstanzgehalt  weicht  somit  nicht  viel 
von  demjenigen  ab,  welcher  bei  der  getrennten  Bestimmung  des  Trockensubstanzgehalts 
in  Saft  und  Preßrückstand  erhalten  wurde. 

Die  Bestimmung  des  Gesa mt-Stick Stoffs  in  der  Trockensubstanz  nach 
Kjeldahl  ergab: 

Angewendete  Trockensubstanz 0,9701  g  0,9485  g 

in  der  i  gefunden 0,0375  ,  0,0362  , 

Stickstoff        Trockensubstanz!        ^^o  3,86  7o  3,82% 

im  frischen  Spargel 0,2394%  0,2369% 

Der  Gresamt-Stickstoffgehalt  der  Trockensubstanz  ist  also  höher  als  derjenige  des 
Saftes.  Dieser  Mehrgehalt  an  Stickstoff  ist  auf  die  in  Wasser  unlöslichen,  durch  ver- 
dünnte Laugen  in  Lösung  zu  bringenden  Proteinstoffe  zurückzuführen. 

Die  Bohfas er- Bestimmung  ergab: 

Angewendete  Trockensubstanz 

Erhaltener  Rückstand 

darin  Asche 

gefunden  in  der  angewendeten  Trockensubstanz 
Robfaser    {   in  %  der  Trockensubstanz 

im  frischen  Spai-gel 

Um  Aufschluß  über  die  Menge  der  löslichen  Kohlenhydrate  zu  erhalten, 
wurde  die  Trockensubstanz  mit  Wasser  extrahiert,  das  Extrakt  mit  2  ®/o-iger  Schwefel- 
saure am  Rückflußkühler  l'/a  Stunden  gekocht,  —  nach  dieser  Kochdauer  nahm  das 
Reduktionsvermögen  wieder  etwas  ab  —  und  in  der  Flüssigkeit  die  entstandenen 
Monosaccharide  mit  Fehling*scher-Lösung  bestimmt  und  als  Glykose  berechnet. 


3,0584  g 

2.8366  g 

0,5342  , 

0,4789  , 

0,0256  . 

0,0196  . 

0,5086  , 

0,4592  , 

16,63   ^0 

16,19   <>/o 

1,031  , 

1,004  , 

0,6589  g 

1,0510  g 

0,0621  . 

0.0927  . 

9,44   % 

8,82  •• 

0,584  . 

0,547  . 
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0,1  g  Trockensubstanz  gaben  0,0149  g  und  0,0147  g,  im  Mittel  also  0,0148  g 
Glykose. 

Die  Bestimmung  des  A  s e h  e n -  Gehaltes  ergab: 

Angewendete  Trockensubstanz 

gefunden  in  der  angew.  Trockensubstanz 
Asche       in  ^/o  der  Trockensubstanz 

im  frischen  Spargel 

Die  F  e  1 1  -  Bestimmung  lieferte  folgende  Werte: 

8,2673  g  Trockensubstanz  ergaben  0,3366  g  =  4,06  ®/o  Fett. 
Darin  wurden  0,0044  g  Phosphorsaure  (P2O5)  gefunden  und   hieraus  berechnet 
sich  ein  Gehalt  von  0,4 ^/o  Lecithin  der  Trockensubstanz^). 

B.  Qualitative  Untersachmig^« 

£ine  größere  Menge  Spargel  wurde  zerkleinert,  die  Flüssigkeit  abgepreßt,  der 
Rückstand  mit  frischem  Wasser  etwa  12  Stunden  lang  stehen  gelassen  und  darauf 
abgepreßt.  Aus  dem  Preßrückstand  konnte  durch  Extrahieren  mit  verdünnter  Lauge 
eine  Substanz  abgeschieden  werden,  welche  die  Reaktionen  der  Eiweißstoffe  gab. 
Der  Preßrückstand  schloß  noch  Hemicellulosen  ein,  welche  mit  verdünnten  Sauren  io 
Lösung  gingen,  aus  dieser  Lösung  wurde  Xylose  erhalten. 

Die  Flüssigkeit  wurde  behufs  Konservierung  mit  etwas  loluol  überschichtet 
Ein  Teil  konnte  klar  filtriert  werden.  Das  meiste  ging  trüb  und  langsam  durdi  das 
Filter.     Der  Rest  wurde  daher  mit  Essigsäure  versetzt  und  aufgekocht 

Die  Fällung  des  koagulierten  Eiweißes  ^vurde  mit  Wasser,  dann  mit  Alkohol 
und  Äther  gewaschen  und  im  Exsikkator  getrocknet.  Der  Stickstoffgehalt  dieser  duirb 
Kochen  abgeschiedenen  Substanz  betrug  13,1 8^/0.  Das  Filtrat  vom  koagulierten  Eiweiß 
wurde  mit  Bleiessig  gefällt,  der  Niederschlag  ausgewaschen,  mit  Wasser  verrieben  und 
mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt.  Das  Filtrat  vom  Bleisulfid  wurde  auf  dem  Wasser- 
bad zur  dicken  Syrupkonsistenz  eingedunstet 

Die  aus  dem  Bleiessig-Niederschlage  erhaltene  Lösung  war  ein  kompliäertes 
Gemisch  von  anorganischen  Salzen  und  organischen  Verbindungen.  Trotz  vorsichtigen 
Eindunstens  hatte  sich  der  Syrup  braunschwarz  gefärbt,  es  war  also  offenbar  trotz 
aller  Vorsicht  eine  Zersetzung  gewisser  Bestandteile  des  Bleiessig-Niederschlags  einge- 
treten. Nach  einigem  Stehen  hatten  sich  in  dem  Syrup  Krystalle  abgeschieden;  die- 
selben enthielten  keinen  durch  Kochen  mit  Laugen  abspaltbaren  Schwefel,  sie  waren 
in  Alkohol  schwer,  in  Laugen  sehr  leicht  löslich,  die  wässerige  Lösung  dieser  Substanz 
reagierte  stark  sauer.  Vielleicht  lag  eine  organische  Säure  vor.  Eine  weitere  Unter- 
suchung konnte  bisher  nicht  durchgeführt  werden.  Da  der  größte  Teil  des  Syrups 
sich  im  Alkohol  löste,  konnte  durch  Behandeln  mit  Alkohol  eine  Trennung  der  ein- 
zelnen Bestandteile  nicht  erzielt  werden.  Nachdem  die  Masse  im  Vakuumexsikkator 
nahezu  eingetrocknet  war,  wurde  sie  mit  Äther  im  Mörser  verrieben,  wobei  eine  hdl- 
gefärbte  ätherische  Lösung  erhalten  wurde.  Beim  Abdunsten  hinterblieb  ein  kiystal- 
linischer  Rückstand,  welchem  etwas  Syrup  beigemengt  war.  Die  Krystalle  wurden 
von  der  anhaftenden  Mutterlauge  so  gut  als  möglich  getrennt;  dieselben  waren  »tick- 


')  Die   durch  Extraktion  mit  Alkohol  gewonnene  Flüssigkeit  enthielt  nur  Spuren  tob 
Phosphor. 
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stofffrei.  Eine  kleine  Menge  derselben  gab  beim  Erhitzen  mit  Natronlauge  eine  starke 
Ausscheidung  von  Schwefelblei,  die  Krystalle  bestehen  also  aus  einem  stickstofffreien 
schwefelhaltigen  Körper.  Die  Reaktionen  auf  Cystin  und  Thiomilchsäure  fielen 
negativ  aus.  Diese  Versuche  wurden  mit  verschiedenen  Proben  wiederholt  und 
zwar  mit  gleichem  Erfolg,  doch  war  die  Menge  der  aus  den  verschiedenen  Spargeln 
in  beschriebener  Weise  isolierten  Substanz  eine  schwankende.  Diese  Schwefelverbin- 
dung scheint  verhältnismäßig  unbeständig  zu  sein.  Als  diese  Krystalle  mit  der  anhaften- 
den Mutterlauge  im  Exsikkator  über  Schwefelsäure  aufbewahrt  worden  waren,  hatte 
sich  eine  dunkelbraune  Schmiere  gebildet.  Ob  die  Krystalle  einheitlicher  Natur  waren, 
int  auf  Grund  gewisser  Wahrnehmungen  noch  zweifelhaft. 

Es  lag  nun  der  Gedanke  nahe,  diese  Substanz,  die  in  Wasser  leicht,  in  Äther 
aber  schwer  löslich  ist^  durch  Extraktion  des  Saftes  mit  Äther  zu  isolieren.  Es  wurde 
daher  der  Preßsaft  von  etwa  10  kg  Spargel  in  großen  Scheidetrichtern  mit  viel  Äther 
sehr  oft  durchgeschüttelt,  wobei  stets  eine  Emulsion  entstand,  welche  sich  von  der 
wasserigen  Schicht  allmählich  trennte;  die  letztere  wurde  abgehebert,  die  ätherischen 
Emulsionen  vereinigt  und  der  Äther  aus  derselben  abdestilliert. 

Es  hinterblieb  eine  weiße  amorphe  Masse,  welche  abermals  mit  Äther  be- 
handelt wurde.  Die  Isolierung  eines  krystallinischen  Körpers  gelang  aber  in  dieser 
Weise  trotz  vieler  Bemühungen  nicht.  Der  nach  Extraktion  mit  Äther  verbliebene 
Rückstand  enthält  aber  noch  eine  Substanz,  welche  beim  Kochen  mit  Lauge  Schwefel 
abspaltet.  Da  die  wässerige  Lösung  dieses  Rückstandes  mit  Phosphorwolframsäure 
eine  Fällung  gibt^  welche  einen  schwefelhaltigen  Körper  einschließt,  so  wäre  es  wohl 
denkbar,  daß  die  schwefelhaltige  Substanz  ein  Pepton  oder  ein  demselben  nahestehender 
Körper  ist. 

Das  Piltrat  vom  Bleiniederschlage  wurde  durch  Zusatz  von  Schwefelsäure 
vom  Blei  befreit,  zum  bleifreien  Filtrat  wurde  Quecksilbersulfat-Lösung  zugegeben,  bis 
keine  Fällung  mehr  entstand,  die  Fällung  ausgewaschen,  abgepreßt,  in  Wasser  suspen- 
diert und  mit  Schwefelwasserstoff  zerlegt;  das  Filtrat  vom  Schwefelquecksilber  wurde 
mit  Baryt  und  Schwefelsäure  genau  ausgefällt,  so  daß  weder  Baryt  noch  Schwefel- 
säure nachzuweisen  waren.  Nach  dem  Eindunsten  hinterblieb  ein  schwärzlicher  dicker 
Syrup,  der  schwach  sauer  reagierte,  eine  Krystallisation  wurde  nicht  beobachtet,  somit 
scheint  der  Spargelsaft  kein  Cystin  zu  enthalten. 

Das  Filtrat  vom  Quecksilbersulf at-Niederschlage  wurde  mit  Schwefelwasserstoff 
von  der  kleinen  Menge  des  überschüssigen  Quecksilbers  befreit  und  kurze  Zeit  ge- 
kocht, um  den  Schwefelwasserstoff  auszutreiben.  Zu  der  nun  schwefelsauren  Lösung 
wurde  Phosphorwolframsäure  zugesetzt.  Die  Fällung  wurde  nach  dem  Auswaschen 
mit  soviel  Baryt  verrieben,  daß  eine  filtrierte  Probe  beim  Einleiten  von  Kohlensäiu-e 
sich  stark  trübte.  Die  dabei  erhaltene,  alkalisch  reagierende  Lösung  wurde  von  der 
Fällung  abgesogen  und  das  Filtrat  durch  Einleiten  von  Kohlensäure  vom  gelösten 
Baryt  befreit.  Die  nun  in  Freiheit  gesetzten  Basen  wurden  mit  Salzsäure  neutralisiert 
und  fast  zur  Trockne  verdampft  Es  schied  sich  ziemlich  viel  Chlorkalium  aus.  Da- 
von wurde  abgesaugt,  die  Lösung  stark  salpetersauer  gemacht  und  das  Chlor  mit 
Silbemitrat  gefällt.  Das  Filtrat  wurde  nun  mit  mehr  Silbemitrat  versetzt,  wobei  eine 
amorphe  Ausscheidung  stattfand  ^).     Diese  wurde  zunächst  abgetrennt  und  zum  Filtrat 


')  Aus  dieser  Fällung  wurde  nach  dem  Zersetzen  mit  Schwefelwasserstoff  ein  krystal- 
linischer  Körper  erhalten.  i 


728  Winterstein  u.  Huber,  Bestandteile  des  Spargels.  [^iS^: i^G^SfaiSf 


so  viel  Baiytwasser  zugesetzt,  bis  eine  herausgenommene  Probe  mit  ammoniakaliscbem 
Silbernitrat  keine  Fällung  mehr  gab.  Diese  Fällung  I  wurde  abfiltriert  Dem  Filtnit 
wurde  ein  Überschuß  von  Baryt  zugesetzt.  Die  hierbei  entstehende  Fällung  sei  als  11 
bezeichnet.  Das  Filtrat  vom  letzten  Silberoxyd-Niederschlage  11  enthielt  viel  Ammoniak. 
Behufs  Entfernung  des  letzteren  wurde  die  Flüssigkeit  mit  überschiissigem  Baiyt  ver- 
setzt und  Luft  durchgeblasen,  bis  mit  Neßler's  Reagens  nur  noch  eine  rein  weiße 
Fällung  auftrat.  Schließlich  wurde  der  Baryt  mit  Schwefelsäure  gefällt  und  die  noch 
vorhandenen  Basen  nochmals  mit  Phosphorwolframsaure  ausgefällt 

Die  Silberfällung  I  wurde  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt,  das  silberfreie  Filtrat 
mit  Salzsäure  angesäuert  und  die  Lösung  eingedunstet  £s  hinterblieb  eine  synipöse 
Flüssigkeit,  aus  welcher  kein  Histidin  erhalten  wurde. 

Die  Silberfällung  II  bestand  hauptsächlich  aus  Silberoxyd  und  Baryt;  auch  sie 
wurde  mit  Schwefelwasserstoff  zerlegt,  das  Filtrat  vom  Schwefelsilber  mit  Schwefel- 
säure vom  Baryt  befreit  und  mit  Salpetersäure  genau  neutralisiert.  Nach  dem  Ein- 
dunsten  schied  sich  ein  Nitrat  ab,  welches  nach  dem  Umkrystallisieren  folgende  Re- 
aktionen gab: 

Phosphorwolframsäure      .    .    .  Starke  weiBe  Fällung 

Phosphormolybdänsäure     .    .    .  Gelbe,  krystallinisch  werdende  Fällung 

Wlsmutkaliumjodid nur  Jod  abscheidung 

Eadmiumkaliumjodid     ....  Keine  Reaktion 
Brücke 'sches  Reagens    .     .     .  desgl. 

Pikrinsäure desgl. 

Gerbsäure desgl. 

Merkurinitrat Sehr  schwache  Fällung 

Ammoniakalische  Silberlösung  .  Keine  Reaktion 

Neßler*8  Reagens Weißliche  Fällung 

Diese  nach  dem  Verfahren  von  A.  Kossei  durchgeführte  Trennung  der  baa- 
schen Stoffe  eignet  sich  ganz  vorzüglich  zur  Abscheidung  auch  kleiner  Mengen  von 
Arginin,  welches  sich  in  dieser  Fraktion  hätte  vorfinden  müssen.  Die  Reaktionen  und 
das  sonstige  Verhalten  stimmen  aber  nicht  auf  Arginin;  es  liegt  somit  ein  eigentüm- 
licher basischer  Stoff  vor,  dessen  Nitrat  wir  isoliert  haben.  Die  Menge  dieser  Sub- 
stanz war  nicht  ausreichend,  sie  durch  Analyse  näher  zu  charakterisieren,  dies  soll 
nach  Beschaffung  größerer  Substanzmengen  geschehen. 

Die  Phosphorwolframsäure-Fällung  wurde  wieder  mit  einem  Überschuß  v(m 
Baryt  und  Wasser  zerlegt,  der  Baryt  aus  dem  Filtrat  mit  Schwefelsäure  entfernt  und 
das  Filtrat  mit  Salzsäure  neutralisiert  und  eingedunstet  Es  erstarrte  die  Lösung  zu- 
letzt im  Exsikkator  krystallinisch.  Verdünnter  Alkohol  ließ  ein  krystallinisches  Pulver 
zurück,  welches  sich  in  Wasser  leicht,  in  absolutem  Alkohol  aber  nicht  löste.  PUtio- 
chlorid  fällte  ein  feinkörniges  Pulver  aus.  Auch  aus  dem  Extrakte  mit  verdünntem 
Alkohol  konnte  mit  Platinchlorid  kein  krystallisiertes  Doppelsalz  erhalten  werden,  so- 
mit enthält  diese  gewöhnlich  als  „Lysin-Fraktion"  bezeichnete  Flüssigkeit  kein  Lysin. 

Die  in  beschriebener  Weise  von  den  Eiweißstoffen,  dem  Schwefelkörper  und 
Basen  befreite  Lösung  enthält  nun  noch  Amino- Verbindungen  und  große  Mengen 
Kohlenhydrate.  Um  die  Amino -Verbindungen  abzuscheiden,  wurde  das  Filtrat  von 
dem  Phosphorwolframsäure-Niederschlage  mit  Baryt  bis  zur  alkalischen  Reaktion  yer- 
setzt,  das  vorhandene  Baryum  mit  Schwefelsäure  wieder  genau  ausgefällt  und  da5 
Filtrat    mit  Merkurinitrat  im   Überschusse    versetzt.     Die   dabei    entstandene  Fällung 
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wurde  nach  dem  Auswaschen  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt  und  filtriert;  das  Filtrat 
wurde  unter  Zusatz  von  wenig  Ammoniumkarbonat  zum  Syrup  eingedunstet.  Nach  einiger 
Zeit  krystallisierte  Asparagin  aus;  daneben  hatten  sich  kleine  Krystallwärzchen 
von  Tyrosin  ausgeschieden.  Durch  Schlammen  gelang  es,  die  beiden  Substanzen 
voneinander  zu  trennen.  Das  Tyrosin  wurde  durch  die  bekannten  Farbenreaktionen 
identifiziert. 

Die  nun  verbliebene  Flüssigkeit  enthält  noch  eine  große  Menge  von  löslichen 
Kohlenhydraten,  welche  aber  infolge  der  vielen  Operationen  wahrscheinlich  zum  Teil 
hydrolysiert  worden  waren.  Das  Filtrat  von  der  letzten  Quecksilber-Fällung  wurde 
mit  Schwefelwasserstoff  vom  Quecksilber  befreit,  die  Lösung  mit  Baryumhydroxyd 
neutralisiert  und  der  beim  Eindunsten  der  Flüssigkeit  erhaltene  Syrup  mit  Alkohol 
ausgekocht;  der  nach  dem  Verdunsten  des  Alkohols  verbliebene  Rückstand  reduzierte 
Fehl ing 'sehe  Lösung  stark.  Ein  Teil  gab  bei  der  Oxydation  mit  Salpetersäure 
Zuckersäure,  aber  keine  Schleimsäure.  Ein  anderer  Teil  des  Syrups  gab  beim 
Erhitzen  mit  Phenylhydrazin  ein  bei  200®  schmelzendes  Osazon. 

Beim  Kochen  einer  wässerigen  Lösung  des  mit  Tierkohle  entfärbten  Syrups  mit 
Kupferhydroxyd  wurde  eine  blaue  Lösung  erhalten.  Dieser  Syrup  scheint  also  auch 
Aminosäuren  einzuschließen;  dafür  spricht  auch  die  Verteilung  des  Stickstoffs  auf 
die  verschiedenen  Stickstoff  Verbindungen. 

Zusamiuenfassung  der  Ergebnisse« 

Auf  Grund  der  im  vorstehenden  mitgeteilten  Ergebnisse  berechnet  sich  folgende 
prozentige  Zusammensetzung  der  von  uns  untersuchten  Spargel: 

I.  Saft. 

Gesamt-Stickstoff 0,1695  > 

Stickstoff  im  koagulierbaren  Eiweiß  0,0174  ,    entspr.  koagulierbarem  Eiweiß      0,1412  ^/o^) 

Gesamt-Eiweißatickstoff 0,0247  „    entspr.  Gesamt-Eiweiß     .    .    .      0,1544  „ 

Basen-Stickstoff 0,0223 

Ammoniak-Stickstoff 0,0092 

Asparagin-Stickstoff 0,0102  «    entspr.  Asparagin 0,1924  , 

Kohlenhydrate«)      .    .    ^    .    .    .    .  0,874    , 

Organische  Substanz 2,878    , 

Asche 0,0416 


9 


11.  Trockensubstanz. 

Gesamt-Stickstoff      .    .    .  3,84  ^/o 

Rohfaser 16,41  , 

Fett 4,06  , 

Pentosane 6,99  , 

Asche 9,16  „ 

Aus  den  in  der  ersten  Tabelle  aufgeführten  Zahlen   ergibt   sich   die  Verteilung 
des  Stickstoffs   auf   die  verschiedenen  Stickstoff- Verbindungen.     Von    den    in  Wasser 


')  Vergl.  Seite  726. 

')  Diese  wurden   durch  Extraktion  des  Trockenrückstandes  ermittelt  und  als  Glykose 
berechnet. 
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löslichen  Stick stoff-Verbin düngen  entfällt  etwa  ^/t  des  Stickstoffs  auf  das  Eiweiß,  d« 
Rest  entfällt  zum  Teil  auf  Eiweißzersetzungsprodukte,  von  welchen  Asparagin  und 
Ty rosin  abgeschieden  werden  konnten.  Außerdem  finden  sich  aber,  wie  die  Tabelle 
zeigt,  neben  basischen  Stickstoff- Verbindungen  andere  Amino- Verbindungen  vor.  Die 
schwefelhaltige  Substanz  des  Spargels  scheint  eine  sehr  labile  Verbindung  zu  sein,  die 
beim  Fällen  des  Saftes  mit  Bleiessig  in  diese  Fällung  zum  größten  Teil  übergeht; 
Cystin,  Thiomilchsäure,  die  bekannten  schwefelhaltigen  Eiweißspaltungsprodukte,  konnteD 
von  uns  nicht  aufgefunden  werden.  Da  der  Schwefelkörper  sich  im  BleiniederschLige 
vorfindet,  so  liegt  vielleicht  ein  schwefelreiches  Pepton  vor. 


Beiträge  zur  Kenntnis  der  Weizenmehle. 

Von 

Hans  Stein, 

Mühlenbesitzcr  in  Ober-Graeditz  (Schlesien). 

Nach  Ansicht  der  Fachleute  hat  von  allen  Bestandteilen  des  Weizens  der  Kleber 
den  größten  Einfluß  auf  die  Backfähigkeit  der  Mehle.  Wie  groß  der  Grehalt  an 
Kleber  ist,  soll  dabei  ziemlich  nebensächlich  und  nur  seine  Qualität  von  Bedeutung 
sein.  Man  bemüht  sich  daher  für  die  Bestimmung  der  Bestandteile  des 
Kllebers  eine  feste  Unterlage  zu  gewinnen,  in  der  sicheren  Überzeugung,  damit  ohne 
weiteres  auf  den  Backwert  der  Mehle  schließen  zu  können. 

Was  ist  nun  überhaupt  Backfähigkeit? 

Die  Bromberger  Handelskammer  bezeichnet  in  einem  Gutachten  nur  diejeni^n 
Mehle  als  backfähig,  welche  ungemischt  vom  Bäcker  zu  einem  verkäuflichen  Gebäck 
verarbeitet  werden  können.  Nun  sind  aber  gerade  die  feinsten  und  klebeireichsteo 
Sorten  für  das  in  Deutschland  am  meisten  verbreitete  Gebäck,  die  Wassersecimel, 
entweder  gar  nicht  oder  nur  unter  großem  Zeit-  und  Materialverlust  zu  verwenden. 
Ebensowenig  als  ein  Wein  aus  sauren  Trauben  als  verfälschtes  Nahrungsmittel  gik 
darf  Mehl  aus  gesundem  Mildweizen  mit  geringem  Klebergehalt  als  „nichtbackföhig^ 
bezeichnet  werden.  In  manchen  Jahren  bewertet  sich  bei  veriftindertem  Angebot  dei 
kleberarme  Mildweizen  sogar  höher  als  solcher  mit  großem  Klebergehalt  Der  Müller 
wird  weder  aus  einem  Produkt  aus  reinem  feinstem  Weißweizen  noch  den  besten 
Sorten  Gelb-  oder  Sommerweizen,  wenn  er  sie  allein  vermahlt»  bei  seinen  Abnehmern 
Erfolg  haben.  Er  mischt  die  Sorten,  wie  sie  nach  seiner  Erfahrung  das  günstigste 
Kesultat  ergeben  und  der  Bäcker  verarbeitet  nochmals  zu  einem  Teige  drei  bis  vier 
Marken  verschiedener  Lieferanten. 

„Backfähig^^  ist  jedes  Mehl  aus  gesundem  Weizen,  dessen  Eigen- 
schaften durch  Vermahlung  und  Aufbewahrung  unverändert  er- 
halten sind. 

Selbst  Weizen  mit  einem  kleinen  Prozentsatz  ausgewachsener  Kömer  gibt  noch 
bei  sachgemäßer  Behandlung  ein  backfähiges  Produkt.  Der  Bäcker  darf  aber  ve^ 
langen,  daß  es  nicht  als  gesunde  Ware  in  den  Handel  gebracht  wird,  sondern  be- 
sonders gekennzeichnet  ist.  Wenn  in  folgendem  von  geringerer  oder  höherer  Back- 
fähigkeit gesprochen  wird,   so  ist  damit  nur  gesagt,   daß  ein  Versuchsgebäck  der  be- 
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treffenden  Mehle  ein  kleineres  oder  größeres  Volumen  hatte  bezw.  der  Teig  rund  stand 
oder  die  Neigung  hatte,  flüssig  zu  werden,  wodurch  das  fertige  Gebäck  einen  kleineren 
oder  größeren  Bodenumfang  und  entsprechende  Höhe  bekommt.  Dazu  wurde  die 
Wasseraufnahme  beobachtet.  Gebäck  mit  geringstem  Bodendurchmesser,  bei  höchstem 
Volumen,  Höhe  und  Gewicht,  also  größter  Wasseraufnahme  erhält  man  von  Mehlen, 
die  sich  am  besten  für  Kuchen  wäre  und  Wiener-Gebäck  eignen.  Diesen  Bedingungen 
entsprechen  sämtliche  Mehle  von  höchstem  und  widerstandsfähigstem  Klebergehalt. 
Deshalb  sind  sie  aber  für  die  Wassersemmel  wenig  geeignet.  Sie  reißen  schlecht  und 
das  Gebäck  ist  in  diesem  Falle  unansehnlich  und  klein.  Der  Bäcker  nimmt  dazu 
lieber  Mehle,  die  nicht  zu  mnd  im  Teige  stehen,  sich  also  etwas  in  ihrer  Basis  ver- 
breitern. 

Es  wäre  das  einfachste,  zur  Erkennung  der  Backfähigkeit  eines  Mehles  eine 
Probe  beim  Bäcker  vornehmen  zu  lassen.  Die  Praxis  hat  aber  zur  Genüge  bewiesen, 
daß  dies  der  ungeeignetste  Weg  ist,  ein  exaktes  Resultat  zu  erhalten.  Der  Bäcker 
hat  nicht  die  erforderliche  Schulung,  um  die  Arbeiten  mit  der  nötigen  Genauigkeit 
auszuführen,  und  die  Einrichtungen  einer  Backstube  sind  nicht  solche,  daß  jedesmal 
die  gleichen  Vorbedingungen  bestehen.  Backproben  mit  kleinen  Mengen  Mehl  sind 
bei  seiner  Arbeitsweise  ganz  wertlos.  Viele  Ballen  eines  neuen  Mehles  muß  selbst 
ein  intelligenter  Bäcker  verarbeiten,  bis  er  die  passende  Backmethode  herausgefunden 
hat.  Den  Fachleuten  bleibt  daher  nichts  weiter  übrig,  als  diese  Untersuchungen  selbst 
vorzunehmen. 

Es  würde  zu  weit  führen,  die  vielen  Methoden  aufzuzählen,  mit  denen  man 
einer  Wertbestimmung  beizukommen  sucht.  Täglich  tauchen  neue  auf,  die  meist  weiter 
nichts  beweisen,  als  die  gänzliche  Unkenntnis  ihrer  Erfinder  mit  den  einschlägigen 
Verhältnissen. 

Bei  aller  Einfachheit  einer  Kleberauswaschung  ist  die  Ausbeute  je  nach  der 
Anwendung  des  Verfahrens  eine  ganz  verschiedene. 

Ritthausen  macht  einen  Teig  mit  70 — 80 ^'o  Wasser.  Durch  Kneten  in  der 
Hand  unter  einem  Wasserstrahl  wäscht  er  den  Kleber  aus.  In  einigen  Fällen  kommt 
er  nur  durch  Benutzung  eines  feinen  Haarsiebs  und  Anteigen  mit  Gypslösung  zu 
einer  Ausbeute. 

E.  Mi  Hon  behauptet  das  Vorkommen  von  Weizenmehlen  ohne  Kleber.  Ich 
fand  niemals  Mehle  aus  gesundem  Weizen,  die  kleberlos  waren.  Dagegen  konnte 
oft  aus  blassen  Sorten,  die  feuchter  Luft  ausgesetzt  waren,  z.  B.  im  Schober,  nur  unter 
besonderen  Vorsichtsmaßregeln  Kleber  erhalten  werden. 

Man  machte  beim  Kleberauswaschen  die  verschiedenartigsten  Beobachtungen. 
Ließ  man  den  Teig  eine  halbe  Stunde  stehen,  dann  war  die  Ausbeute  größer,  als 
wenn  die  Auswaschung  sofort  vorgenommen  wurde. 

Maurizio,  Weyl  und  Bischof  extrahierten  ein  Mehl  mit  einer  15®/o-igen 
Salzlösung  und  erhielten  dann  aus  dem  Rückstande  keinen  Kleber.  Dasselbe  Re- 
sultat hatte  Maurizio,  als  er  250g  Mehl  mit  20 °/o  Chlornatrium  bezw.  40  g  Mehl 
mit  einer  1  "/o-igen  Sublimatlösung  anteigte.     Die  Kon  troll  versuche  fielen  normal  aus. 

Aus  alledem  schließen  viele  Autoren,  daß  der  Kleber  im  Weizen  nicht  präfor- 
miert vorkomme,  sondern  sich  erst  mit  Hilfe  eines  Enzyms  und  Wassers  bilde  und 
die  Entstehung  des  Klebers  durch  Einwirkung  auf  die  Globulinsubstanz  verhindert 
werde. 

Kjeldahl   weist  auf  die  Ähnlichkeit  im  Verhalten  des  Klebers   mit  den  En- 
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zymen  hin.  Bei  0®  erhielt  man  keinen  Kleber,  das  Optimum  lag  bei  40^  welche 
Temperatur  auch  allgemein  als   die   günstigste   für  die  Wirksamkeit  der  Enzyme  gilt. 

Bei  Nachprüfung  aller  dieser  Versuche  kam  ich  zu  wesentlich  anderen  Ergeb- 
nissen. Unter  der  Voraussetzung,  daß  durch  die  verschiedenen  Zusätze  teils  die  Vis- 
kosität des  Klebers  aufgehoben,  teils  die  Quellbarkeit  der  Zellwände  verhindert  würde, 
benutzte  ich  ein  besonders  feines  Sieb,  um  die  einzelnen  Kleberklümpchen  zurückzu- 
halten. Damit  wurden  stets  mit  vollem  Erfolge  mehr  oder  weniger  große  Mengen 
Kleber  erhalten. 

Die  Firma  Gebr.  Beck,  Dresden,  besorgte  zu  diesem  Zweck  die  Beschaffung 
feinster  im  Handel  vorhandener  Seidengaze  (No.  20). 

Zu  sämtlichen  nachfolgenden  Versuchen  wurde  dasselbe  Weizenmehl  verwendet, 
nachdem  es  sehr  sorgfältig  durchgemischt  war.  Die  Mischung  mittels  Maschinen  genügt 
wohl  dem  Bäcker,  der  50  oder  100  Pfund  in  Arbeit  nimmt,  dagegen  mögen  oft  die 
verschiedenen  Ergebnisse  bei  Untersuchung  ein  und  desselben  Mehles  durch  seine 
Ungleichmäßigkeit  verursacht  werden. 

I.  Versuche  über  Kleberabscheidnngr« 

Versuch  No.  1.  100  g  "Weizenmehl  wurden  mit  70  g  destilliertem  Wasser 
zum  Teige  angerührt,  mit  einem  Kartenblatt  der  Teig  unter  Wasser  vom  Boden  ge- 
löst und  die  Kleberauswaschung  ohne  Wasserwechsel  vorgenommen.  Man  kann  dabei 
einen  weichen  Teig  anwenden  und  dadurch  die  Arbeit  sehr  abkürzen,  ohne  daß  der 
geringste  Substanzverlust  zu  befürchten  ist.  Der  Kleber  wird  in  frischem  Wasser  so 
lange  nachgewaschen,  als  er  noch  an  Gewicht  verliert  und  das  Wasser  trübt  Manch- 
mal ballt  sich  der  Kleber,  auch  wenn  er  von  gesundem  Weizen  stammt,  nicht  zu- 
sammen ,  wahrscheinlich ,  weil  größere  Mengen  verflüssigender  Fermente  ihn  daran 
hindern.  Die  vollständige  Auswaschung  kann  dann  erst  in  frischem  Wasser  zu  Ende 
geführt  werden.  Die  gesammelten  Waschwässer  treibt  man  mit  samt  der  Stärke  dureb 
ein  Drahtsieb,  dann  durch  das  Seidengaze-Sieb  No.  20. 

Es  bleibt  eine  bräunliche  schaumige  Masse,  der  ZeUschaum,  auf  dem  Siebe 
zurück,  dessen  Hauptbestandteile  Zell  wände,  Samenschale,  Stärke  und  je  nach  der 
mehr  oder  minder  vollkommenen  Kleberauswaschung  keine  bis  massenhafte  Kleber- 
klümpchen enthält.  Durch  ein  Flanelltuch  gepresst,  ist  er  in  kleberfreiem  Zustande 
eine  halb  feuchte  krümelige  Masse,  die  auf  eine  Glasplatte  gestrichen  und  getrocknet 
zu  einer  festen  etwas  glänzenden,  weißen  Haut  wird. 

Die  Kleberauswaschung  ist  erst  vollkommen,  wenn  sich  durch  das  Äfikroskop 
weder  im  Zellschaum  noch  im  abfließenden  Stärkewasser  Kleberklümpchen  nachweiseo 
lassen.  In  diesem  Falle  fanden  sich  hier  wie  dort  kleine  Mengen  Kleber  vor.  Die 
Ausbeute  aus  100  g  Mehl  war  folgende: 

, ES^!I .  Zellschaum 

feucht  trocken  (trocken) 

26,6  g  9,5  g  0,8  g 

Der  Kleber  wurde  in  dünne  Streifen  geschnitten  und  auf  Glasplatten  bei  Zimmer- 
temperatur getrocknet. 

Versuch  No.  2.  100  g  Mehl  mit  70  g  Gjpswasser  angerührt  Das  Aus- 
waschen des  Klebers  geschah  mit  destilliertem  Wasser  von  40®  C.  Die  Ausbeute 
war  folgende: 
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^^ü Zellschaum 


feucht  trocken  (trocken) 

25,1  g  8,3  g  1,05  g 

Im  Zellschaum  und  im  Starkewasser  waren  viel  mehr  Kleberkügelchen  als  bei 
Xo.  1.  Durch  Vei  reiben  des  Deckglases  auf  dem  Objektträger  vereinigten  sie  sich 
zu  Klümpchen. 

Wenn  Ritthausen  also  angibt,  daß  Gypswasser  die  Ausbeute  an  Kleber  er- 
höht, so  bestätigt  dieser  Versuch  die  Ansicht  nicht.  Vielleicht  verbessert  aber  der 
Zusatz  die  Ausbeute  beim  Mehl  aus  ausgewachsenem  Weizen. 

Versuch  No.  3.  100  g  Mehl  wurden  mit  20  g  Chlomatrium  gemischt  und 
der  Kleber  auszuwaschen  gesucht.  Der  Teig  verteilte  sich  gleichmässig  im  Wasser 
ohne  jeden  Rückstand.  Die  Flüssigkeit  wurde  durch  das  Seidengaze-Sieb  No.  20  ge- 
trieben, die  zurückgebliebenen  Massen  gepreßt  und  nochmals  auf  dem  Sieb  gründlich 
ausgewaschen.     Die  Ausbeute  war  folgende; 

feucht  trocken 

Kleber  .    .    10,5  g  3,7  g 

Die  Stärkeflüssigkeit  enthielt  unter  dem  Mikroskop  sehr  zahlreiche  deutlich  er- 
kennbare Kleberklümpchen.  Der  gewonnene  Kleber  hält  gut  zusammen  bei  faseriger 
Struktur.     Beim  Kauen   nimmt   er   wieder   völlig   die  Elastizität   und  Klebrigkeit  an. 

Versuch  No.  4.  Sehr  interessant  gestaltete  sich  die  Kleberauswaschung  nach 
Zusatz  von  Sublimat.  Maurizio  erhielt  noch  Kleber- Ausbeuten  bei  0,2,  0,4  oder 
l°/o  Zusatz;  vollständig  fehlte  der  Kleber  erst  bei  der  1^/o-igen  Mischung,  nachdem 
der  Teig  20  Stunden  gestanden  hatte.  Ich  nahm  sogleich  die  ungünstigsten  Verhältnisse 
au.  Um  aber  den  Einfluß  einer  20-stündigen  Ruhe  überhaupt  zu  beobachten,  legte  ich 
zu  gleicher  Zeit  einen  Teig  ohne  jede  Beimischung  an.  Die  Aufbewahrung  geschah 
in  Glashäfen  mit  eingeschliffenem  Verschlusse.  Ein  deutlicher  Unterschied  machte  sich 
schon  nach  mehreren  Stunden  zwischen  den  beiden  Präparaten  bemerkbar.  Der  reine 
Teig  war  von  viel  gelblicherer  Farbe  und  größerer  Elastizität;  er  ließ  sich  leicht  in 
lange  Strähne  ausziehen.  Der  Sublimat-Teig  war  von  grauweißer  Farbe  und  ohne 
jede  Elastizität,  von  ähnlicher  Beschaffenheit,  als  wenn  man  Weizenstärke  mit  Kleber- 
pulver und  Wasser  mischt. 

Die  Ausbeute  von  100  g  Mehl  war  bei  dem  normalen  Teige  30  g  feuchter 
Kleber,  die  lange  Aufbewahrung  hatte  demnach  nicht  im  geringsten  geschadet. 

Der  Sublimat-Teig  verteilte  sich  wieder  gleichmäßig  im  Wasser.  Nach  dem 
Aussieben,  mehrfachen  Auswaschen  zur  Entfernung  aller  Stärke  und  Abpressen  blieben 
25  g  feuchter  Kleber.  Seine  Beschaffenheit  war  klebrig  und  faserig  und  sie  blieb  auch 
so  trotz  aller  angewandten  Mittel.  Beim  Kauen  machte  sich  ein  unangenehmer  metal- 
lischer Geschmack  bemerkbar,  der  auch  nicht  durch  mehrfaches  Waschen  und  Ab- 
pressen fortzubringen  war.  Vielleicht  verhinderten  diese  Spuren  Quecksilberchlorid 
jeden  Einfluß  der  Speichelfermente. 

Versuch  No.  5.  100  g  Mehl  wurden  unter  Umrühren  in  5  Liter  Wasser 
hineingesiebt.  Das  Ganze  durch  Sieb  No.  20  geschüttelt,  lieferte  nach  dem  Abpressen 
des  Rückstandes  12  g  feuchten  Kleber. 

Die  Flüssigkeit  wurde  zum  Absetzen  beiseite  gestellt,  vom  Bodensatz  abge- 
gossen   und   der  dickflüssige  Rest   noch   einmal   auf   das  Sieb   gebracht.     Unter  dem 


734  H  a  n  8  S  t  e  i  n ,  Weizenmehle.  [?&'..''5:S2Ä 


Mikroskop    erkannte    man    viele    teilweise    zerstörte   Zellen ,    in    denen  Kleber  eiDg^ 
lagert  war.     Es  blieben   nochmals  12  g  feuchter   zusammenhängender  Kleber  zurück. 

Nach  allen  diesen  Versuchen  mußte  ich  annehmen,  daß  selbst  geringe  Mengen 
Salz  wie  im  Gypswasser  die  Viskosität  stark  beeinträchtigen,  bezw.  völlig  aufbeben. 
Die  nicht  aneinanderhängenden  Kleberteilchen  werden  durch  jedes  gröbere  Sieb  ge- 
schwemmt und  nur  die  ganz  feine  Seide  hält  die  größeren  Klümpchen  zurück.  Nack- 
dem  durch  Auswaschen  der  Salze  und  durch  Pressen  das  meiste  Wasser  entfernt  war, 
stellte  sich  auch  die  Viskosität  ein  und  man  erhielt  ein  tadelloses  Präparat  Be- 
merkenswert ist  noch,  daß  Wasser  allein  schon  den  Kleber  am  Zusammenlaufen  ver- 
hindert. Frischer,  feuchter  Kleber  haftet  nicht  an  den  Händen.  Wenn  man  dmch 
Abpressen  das  Wasser  entfernt,  beginnt  er  klebrig  zu  werden.  Das  erklärt  zur  Ge- 
nüge, weshalb  zuerst  beim  Einsieben  von  Mehl  in  mehrere  Liter  Wasser  kein  Kleber 
auf  einem  groben  Siebe  erhalten  wird.  Wenn  durch  Zusätze  irgendwelcher  Art  xum 
Teige  die  Viskosität  des  Klebers  herabgesetzt  ist^  findet  er  sich  stets  im  Elebersebauin 
in  kleine  Teilchen  zersprengt.  Unter  dem  Deckglase  bilden  sich  zwar  durch  leicbtes 
Reiben  die  kleinen  elastischen  Massen,  die  zum  Nachweise  genügen  würden,  aber 
Feuchtigkeit  und  Zellwände,  welche  wie  Sand  wirken,  verhindern  die  Bildung  grüßerer 
Konglomerate.  Trocknet  man  den  Kleberschaum  durch  Aufstreichen  auf  Glas,  zer- 
schneidet ihn  in  kleine  Stücke  und  zerreibt  sie  mit  wenig  Wasser  im  Porzellanmoi?er, 
dann  bildet  sich  noch  elastischer  Kleber.  Getrocknet  und  von  neuem  mit  Wasser 
angerieben,  unterscheidet  er  sich  durch  seine  körnige  Beschaffenheit  und  geringe 
Elastizität  deutlich  von  dem  frisch  ausgewaschenen  feuchten  Kleber. 

Maurizio  sagt: 

«Auch  die  vorzüglichsten,  bei  niedriger  Temperatur  getrockneten  Kleberpräparate,  die 
jetzt  dargestellt  werden,  geben  nie  den  dehnbaren  Kleber  mit  Wasser,  sondern  sind  auch  bei 
längerem  Kneten  körnig,  die  Quellbarkeit  ist  eine  ganz  andere,  sie  haften  nicht  an  den 
Händen  etc.* 

Das  ist  ganz  richtig,  aber  alle  diese  Eigenschaften  bekommt  der  Kleber  Ä)fort 
zurück,  wenn  man  ihn  anstatt  mit  Wasser  anzurühren,  kaut.  Schon  beim  einfiRchefl 
Mischen  des  Kleberpulvers  mit  Speichel  entsteht  ein  dem  frischen  Kleber  ähnlicbee 
Präparat  Die  Elastizität  und  Klebefähigkeit  des  gekauten  Klebers  ist  noch  eher 
größer,  als  die  des  in  der  üblichen  Weise  gewonnenen  frischen  Klebers. 

Um  also  die  Kleberauswaschung  rationell  zu  gestalten,  sind  fremde  Zusätze, 
vor  allem  Salze  fernzuhalten  und  die  Zuführung  von  Wasser  ist  so  lange  auf  da? 
geringste  Maß  zu  beschränken,  als  man  durch  Kneten  des  festen  Teiges  ein  Zerreißen 
der  Zellwände  und  Zusammenballen  des  Klebers  erzielen  kann.  Dementsprechend 
wurde  die  Behandlung  des  Teiges  im  folgenden  Versuche  vorgenommen. 

Versuch  No,  6.  100  g  Mehl  wurden  mit  50  g  Wasser  zu  einem  festen  Teig 
angerührt  und  dieser  10  Minuten  geknetet,  dann  */4  Stunden  im  Glashafen  mit  eifl- 
geriebenem  Glasstöpsel  beiseite  gestellt  und  noch  einmal  10  Minuten  durchgearbeitet 
Der  Wassergehalt  wurde  erst  jetzt  durch  Zusatz  von  20  g  auf  70  g  gebracht,  der 
Teig  wieder  geknetet  und  wie  sonst  ausgewaschen.     Die  Ausbeut©  war  folgende: 

Ef^fl Zellschaum 

feucht  trocken  (trocken) 

30,0  g  10,5  g  0,7  g 

Das  Stärkewasser  enthielt  keine  unter  dem  Mikroskop  erkennbare  IQeberklümp- 

chen,  der  Zellschauni  nur  vereinzelte  Spuren.    Die  Ausbeut©  war  demnach  nach  dieser 

Methode  am  größten. 
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Eine  Erwärmung  auf  40®  C  erhöht  vielleicht  die  Quellbarkeit  der  Zellwände, 
die  Abkühlung  auf  0®  verhindert  sie  und  setzt  außerdem  die  Viskosität  herab.  Übrigens 
verliert  auch  jede  Losung  von  Gummi  arabicum  ihre  Klebrigkeit,  wenn  man  sie  mit 
Salz  versetzt 

Nach  Johannsen  verhält  sich  ein  künstliches  Mehl  aus  Weizenstärke  und 
Kleberpulver  ebenso  wie  ein  frisches.  Der  präformierte  zugesetzte  Kleber  läßt 
sich  nach  dem  Hinzufügen  von  Salz  nicht  mehr  auswaschen;  dies  ist  ein  weiterer 
Beweis  für  meine  Ansicht.  Bei  dieser  Gelegenheit  möchte  ich  erwähnen,  daß  man 
mit  dem  8ieb  No.  20  auch  dem  Roggenmehl  mit  dem  Zellschaum  zusammen  kleine 
Mengen  Kleber  entziehen  kann,   die  aber  nur  unter  dem  Deckglase  zusammenballen. 

Durch  einige  Zusätze  wird  die  Viskosität  des  Klebers  aufgehoben  durch  andere, 
wie  Sublimat,  außerdem  das  erweichende  Ferment  zerstört  Eine  gleiche  Wirkung  hat 
das  Trocknen,  aber  ein  wenig  Speichel  genügt  als  Ersatz.  Ein  Überschuß  des  Fer- 
ments im  neuen  Weizen  verflüssigt  den  Kleber,  der  Teig  fließt;  ein  Mangel  im  alten 
macht  sich  durch  geringere  Elastizität  fühlbar,  der  Teig  ist  kurz. 

Diese  Zustände  lassen  sich  durch  Hinzufügung  der  Fermente  (Grün malz- Auszug) 
zu  künstlichem  Teig,  durch  Auswaschen  des  Ferments  aus  Mehl,  das  fließenden  Teig 
hervorruft,  experimentell  herbeiführen.  Der  Teig  mit  dem  besten  Kleber  kann  daher 
versagen,  wenn  seine  Fermente  nicht  richtig  wirken. 


n.  Einflufi  der  Beschaffenheit  und  Menge  des  Klebers. 

Die  Kitthausen  'sehe  und  später  die  F 1  e  u  r  e  n  t  'sehe  Methode  den  Kleber 
durch  Ausziehen  mit  Alkohol  und  Alkali  in  seine  Bestandteile  zu  zerlegen,  haben  bis- 
her zu  keinen  faßbaren  Ergebnissen  geführt.  Die  erhaltenen  Präparate  können  kaum 
mehr  als  reine  Bestandteile  des  Klebers  angesehen  werden.  Die  Behauptung  F 1  e u r  en  t  's, 
daß  das  Verhältnis  von  75 ^/o  Gliadin  zu  25 ^/o  Glutenin  das  günstigste  ist,  fand 
bisher  keine  Bestätigung.  Es  muß  überhaupt  bezweifelt  werden,  daß  die  Zusammen- 
setzung des  Kleber»  allein  eine  wesentliche  Rolle  bei  der  Backfähigkeit  der  Mehle 
spielt.  Die  Menge  des  Klebers  ist  mindestens  von  gleicher  Bedeutung.  Jeder  Fach- 
mann weiß,  daß  die  Weizensorten  mit  hohem  Klebergehalt,  wie  die  ungarischen, 
russischen  und  amerikanischen  sich  auch  am  besten  für  diejenigen  Gebäcksorten 
eignen,  welche  die  höchste  Backfähigkeit  beanspruchen.  Die  Qualität  des  Klebers 
läßt  sich  aber  durch  Erhöhung  der  Quantität  ersetzen. 

Die  Frage  mußte  so  lange  unentschieden  bleiben ,  als  es  an  einer  geeigneten 
Backmethode  zur  Kontrolle  fehlte.  Es  werden  eine  große  Anzahl  Backapparate  in 
den  Handel  gebracht,  die  aber  nach  meiner  Untersuchung  wertlos  sind.  Nur  ein 
Apparat,  der  bei  mehreren  Versuchen  an  demselben  Tage  mit  einem  Mehl  und  einer 
Hefe  gleiche  und  bei  Mischung  zweier  Mehle  mit  weit  auseinander  liegender  Back- 
fähigkeit dem  Mischungsverhältnisse  entsprechende  Ergebnisse  liefert,  ist  brauchbar.  Als 
Versuchsmehle  eignen  sich  am  besten  solche  aus  ungarischem  Theiß- Weizen  und 
deutschem  Mildweizen.  Der  älteste  und  verbreitetste  Apparat  ist  das  Boland'sche 
Aleurometer,  durch  Erhitzen  wird  die  Steigkraft  des  ausgewaschenen  feuchten  Klebers 
festgestellt.  Wenn  man  auch  davon  absieht,  daß  der  Kleber  nicht  der  einzige  Faktor 
ist,  der  die  Backfähigkeit  beeinflußt,  daß  andere  Bestandteile  in  ihrer  Einwirkung  auf 
ihn  schädigend  wirken  können  und  seine  Eigenschaften,  nachdem  er  von  ihnen  be- 
freit ist,   ganz   andere  sind  als  in  Verbindung  mit  ihnen,  genügt  schon  sein  größerer 
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oder  geriDgerer  Wassergehalt,  unwahre  Veriiältnisse  vorautauschen.  Benutzt  man  an 
Stelle  des  aui^gewaschenen  Kleber?  einen  Teig,  so  ist  nicht  viel  gebessert. 

Kunis  macht  z^ar  in  seinen  Prospekten  darauf  auftnerksam,  daß  die  Wasa»- 
aufnähme  von  größtem  Einfluß  ist,  sagt  aber  nicht»  wie  sie  zu  ermitteln  sei.  Weitere 
Fehlerquellen  sind  die  Hautbilduug  während  der  Garung,  die  verschieden  ist  je  nach 
der  Wärme  und  dem  Feuchtigkeit^ehalt  der  Luft,  die  Ausbildung  der  Teigform,  der 
Zei^>unkt  für  die  Unterbrechung  der  Grärung,  Luftblasen  im  Gebäck,  Hefe,  Zufühning 
der  Wärme  und  die  vielen  Fehler  des  Apparates.  Die  Wasseraufnahme  ist  verschieden, 
je  nachdem  man  den  Teig  längere  oder  kürzere  Zeit  durcharbeitet  und  den  Kleber 
zur  Entwickelung  bringt.  Stößt  man  z.  B.  einen  mäßig  weichen  Teig  mittds  an- 
schließenden Pistills  in  eine  Messingröhre,  die  voilier  mit  Söfenspiritus  schwach  an- 
gefeuchtet war,  so  erhält  man  eine  Teigstange  von  verschiedener  Elastizität  und  Festig- 
keit, je  nachdem  man  auf  die  Teigmi^huug  mehr  oder  weniger  Zeit  verwendet  hat 
Mit  zwei  Klemmen  an  jedem  Teigende  uud  Belastung  mit  Grewichten  kann  man  sich 
überzeugen,  daß  diese  Beobachtung  richtig  ist. 

Ein  Zusatz  von  Kleber  gleicher  Qualität  zu  einem  Teige  soll  dessen  Backfihig- 
keit  nicht  erhöhen. 

Nachdem  Professor  Effront-  Brüssel  bei  einer  Unterredung  mir  gegenüber  ganz 
entschieden  diesen  Standpunkt  auf  Grund  seiner  Untersuchungen  mit  dem  Boland'- 
sehen  Aleurometer  verteidigt  hatte,  war  es  höchst  interessant,  der  Sache  mit  meiner 
Backmethode  auf  den  Grund  zu  gehen.  Vor  allem  lag  mir  daran,  mit  konstanten 
Eleberproben  arbeiten  zu  können.  Zu  diesem  Zweck  wandte  ich  mich  an  die 
Kramsta'sche  Stärkefabrik  in  Freiburg  in  Schlesien,  von  wo  mir  in  liebenswürdiger 
Weise  der  in  großen  Mengen  gleichmäßig  hergestellte  Kleber  überlassen  wurde.  Ich 
empfing  ein  Produkt  aus  kleberarmen  Weizen  englischer  Herkunft  und  begann  an 
demselben  Tage  mit  der  Trocknung,  bevor  Gärung  eintreten  konnte;  dann  ließ  ich 
ihn  in  meiner  Mühle  zu  ganz  feinem  Pulver  unter  meiner  Aufsicht  vermählen.  Das 
Präparat  war  nach  dem  Anrühren  mit  Wasser  geschmack-  und  geruchlos  und  enthielt 
als  Beimengungen  nur  Spuren  von  Starke  und  Schale. 

225  g  Mehl  aus  Mildweizen  (I)  wurden  mit  Hefe,  Salz  und  Wasser  zu  sedis 
Brötchen  regelrecht  verbacken ,  von  denen  dem  einen  Teil  7  ®/o  Kleberpulver  unter 
entsprechender  Verminderung  der  Mehlmenge  zugesetzt  waren. 

In  derselben  Weise  wurde  ein  zweites  Weizenmehl  (II)  teils  ohne  Zusatz,  teil^ 
mit  Zusatz  vom  Kleberpulver  zu  Brötchen  verbacken,  außerdem  wurden  von  dem- 
selben Mehl  auch  noch  Brötchen  unter  Zusatz  von  7  ®,'o  lOeber  gebacken,  welcher 
aus  Sommerweizen  ausgewaschen  war. 

Die  Ergebnisse  dieser  Versuche  waren  folgende: 


Mehl  I  (Mildweizen) 

Mehl  11 

r.    VAtl    7  ^  A 

Eigenschaften 
der  Brötchen 

ohne  Znsatz 

mit  ZnsAtL 

ohue  Zusatz 

mit  7^0 

Kleberpulver 

(Kramsta) 

Kleberpalrer 

Kramsta      ""  ^"JT 
"^           weisen 

Höhe 

Umfang 

Bodendurchmesser     .     . 

Volumen 

Gewicht 

45  mm 
220    , 

55     . 
140  ccm 
45,2  g 

51  mm 
225    , 

50     , 
160  ccm 
45,0  g 

45  mm 
228     . 

60    , 
144  ccm 
44,5  g 

53  mm 
235     , 

55     , 
170  ccm 
45,0  g 

54  mm 
237    , 

50    . 
172  ccm 
45,0  g 
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Bei  den  Backversuchen  mit  Kleber  aus  besonders  feinen  Weizensorten,  wie 
ungarischer  Theiß- Weizen  und  amerikanische  Sorten,  stellen  sich  die  Ergebnisse  noch 
etwas  günstiger.  Die  Qualität  des  Klebers  ist  also  nicht  ohne  Bedeutung,  aber  der 
Zusatz  von  gleich-,  ja  selbst  minderwertigem  Kleber  erhöht  ebenfalls  die  Back- 
fähigkeit Diese  Eigenschaft  des  Klebers  wird  ihm  zur  Verwendung  in  der  Praxis  die 
Wege  ebnen.  In  den  Stärkefabriken  wird  der  Kleber  durch  die  Grärung  als  Nahnmgs- 
mittel  entwertet  und  findet  vielfach  nur  zur  Herstellung  von  Schusterleim  Verwendung. 
Alljährlich  importiert  Deutschland  große  Mengen  kleberreichen  Weizen,  wodurch  der 
Preis  unserer  deutschen  Sorten  englischer  Herkunft  mit  geringem  Klebergehalt  aber 
hohen  Erträgen  gedrückt  wird.  Ein  Teil  des  Imports  könnte  entbehrt  werden,  wenn 
der  Kleber  der  Stärkefabriken  vor  der  Gärung  zur  Trockne  gebracht  und  dem  Bäcker 
zuganglich  gemacht  würde.  Die  Mischung  aus  verschiedenen  Mehlmarken  würde  da- 
durch überflüssig,  da  der  Teig  durch  Vermehrung  des  Klebergehaltes  jeder  Grebäck- 
sorte  angepaßt  werden  könnte.  Theoretisch  würde  dem  Bäcker  ein  Vorrat  von  wenigen 
Sack  Weizenmehl  genügen,  während  ihm  heute  sein  Mehllager  von  1 00 — 200  Ztr.  ver- 
schiedener Sorten  außer  anderen  Nachteilen  einen  unnötigen  Zinsverlust  bringt  Man 
muß  aber  außerdem  in  Betracht  ziehen,  welche  Menge  von  biUigem  Eiweiß  dem  Volke 
als  Nahrungsmittel  zugeführt  werden  könnte. 

m.  Die  Untersuchung  des  Weizenmehles. 

Die  wichtigste  Feststellung  bei  Untersuchung  eines  Weizenmehles,  abgesehen 
von  Verfälschungen,  wird  immer  die  sein,  ob  das  Mehl  von  gesundem  Weizen  stammt. 
Nebenbei  bemerkt  eignet  sich  der  Zellschaum  vorzüglich,  um  in  wenigen  Minuten  sich 
diejenigen  Teile,  Fruchtschale  und  Haare,  zu  verschaffen,  welche  zur  Untersuchung 
auf  Verfälschungen  mit  Roggenmehl  dienen. 

Bei  Streitigkeiten  zwischen  Abnehmern  und  Lieferanten  wird  es  sich  niemals  um 
den  Stick  Stoff -Gehalt  handeln,  der  kaum  ein  anderer  sein  wird  bei  demselben  Weizen, 
ob  er  gesund  oder  ausgewachsen  ist.  Die  Bestimmung  der  Asche  gibt  einen  An- 
halt für  die  Schalenmenge  im  Mehl.  Aber  ein  Mehl  mit  viel  Schale  (Stippen)  und 
wenig  Farbstoff  ist  dem  Bäcker  viel  lieber  als  umgekehrt,  denn  im  Gebäck  wird  die 
Farbe  durch  die  Schale  wenig  beeinträchtigt  Dagegen  ist  es  leicht,  Nachmehle  durch 
Absichten  von  der  Schale  zu  befreien.  Man  hat  dann  ein  Mehl  von  sehr  geringem 
Aschengehalt,  von  dem  aber  ein  Zusatz  von  10®/o  genügt,  um  die  feinsten  Mehle 
unbrauchbar  zu  machen.  Mit  der  Peckar 'sehen  Wasserprobe  kann  man  wohl  die 
Farben  sortieren,  aber  nur  im  Vergleich  mit  Typenmustern  und  mit  Berücksichtigung 
der  veränderten  Farbe  bei  Zusatz  von  Sommerweizenmehlen.  Ein  hoher  Aschengehalt 
ist  also  zu  beanstanden ;  ein  Mehl  mit  wenig  Schale  kann  aber  trotzdem  als  Semmel- 
mehl zu  dunkel  sein.  So  lange  man  also  nicht  im  stände  ist,  den  Farbstoff  zu  extra- 
hieren, wird  ein  Gutachten  nur  mit  Hilfe  der  Wasserprobe  möglich  sein.  Dieser  Fehler 
ist  aber  geringfügiger  Art,  da  der  Bäcker  das  Mehl  auf  seine  Farbe  vor  dem  Ver- 
backen prüfen  und  die  Lieferung  zurückweisen  kann,  bevor  er  Gebäck  verdorben  und 
Material  und  Zeit  verschwendet  hat.  Schweren  Schaden  dagegen  erleidet  er  durch 
schlecht  backfähiges  Mehl.  Von  vornherein  wird  er  durch  die  geringe  Wasseraufnahme 
benachteiligt  Er  muß  die  Flüssigkeitsmenge,  die  er  einem  trockenen  Mehle  selbst 
zusetzen  könnte,  als  Ware  bezahlen.  Der  Teig  läuft,  trotzdem  er  fest  und  unren- 
tabel gearbeitet  ist  und  das  Gebäck  ist  schwer,  unansehnlich,  äußerlich  von  schlechter 
Farbe  und  unverkäuflich.    Nach  der  Ernte  ist  die  Backfähigkeit  des  Weizens  vorüber- 
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gehend  vermindert;  schlimmer  ist,  wenn  schon  auf  dem  Halm,  im  Schober  oder  bei 
echlechter  Aufbewahrung  durch  feuchte  Luft  beginnende  Keimung  eingetreten  i^t,  die 
vielleicht  nur  mikroskopisch  an  der  Frucht  festgestellt  werden  kann. 

Auf  diese  Veränderungen,  die  durch  die  Enzyme  hervorgerufen  sind,  wies  iA 
schon  bei  der  Kleberauswaschung  hin.  Ein  direkter  Nachweis  derselben  wird  nicht 
möglich  sein.  Da  die  Verflüssigung  des  Klebers  viel  früher  einzutreten  scheint,  tk 
die  Umwandlung  der  Starke  und  auch  bei  geringerem  Feuchtigkeitsgehalt,  so  gibt  die 
Untersuchung  mit  Fehling'scher  Lösung  kaum  einen  deutlichen  Aufschluß.  Hier 
wird  die  Backmethode  das  einzige  Beweismittel  sein.  Auch  die  Wasseraufnahme  lafit 
sich  aus  Gewicht  und  Bodenumfang  des  fertigen  Gebäcks  feststellen.  Die  unterste 
Grenze  dafür  bei  gesunden  Mehlen  fand  ich  bei  46®/o.  Oft  gibt  ein  Mehl  bei  großem 
Wassergehalt  ein  größeres  Gebäck  als  ein  trockenerer  Teig.  Ein  etwas  feuchter  Theiß- 
Weizen  wird  immer  noch  backfähiger  sein,  als  der  ti'ockenst«  Strube-  oder  Halzfeld- 
Weizen.  Ist  ein  Mehl,  um  es  recht  weiß  zu  erhalten,  durch  die  Walzen  gepreßt  und 
ganz  fein  abgesichtet,  so  ist  seine  Backfähigkeit  durch  die  Erhitzung  des  FermenU 
und  die  Verminderung  des  Klebers  verschlechtert,  da  die  Kleberkonglomerate  zum  Teil 
durch  die  feine  Gaze  zurückgehalten  werden.  Eine  solche  Behandlung  des  Mebles 
ist  mikroskopisch  leicht  durch  die  linsenförmige  Gestalt  der  gequetschten  Stärkeköni- 
chen  nachzuweisen.  Daher  erklärt  sich  die  Vorliebe  der  österreichischen  Backer  für 
griffige  Mehle,  die  natürlich  einem  Drucke  oder  schlechter  Sichtung  nicht  ausgesetzt 
waren. 

Bei  ausgewachsenem  Weizen  scheinen  die  wasserlöslichen  Stoffe  vermehrt  zu  ?ein. 
10  kg  Weizen,  von  dem  die  Hälfte  so  lange  feucht  gelagert  wurde,  bis  geringer  Aus- 
wuchs bemerkbar  war,  wurden  vermählen.  Beide  Mehle  wurden  bei  40^  C  getrocknet, 
bis  ein  Grewichtsverlust  nicht  mehr  nachzuweisen  war.  Nachdem  der  Kleber  ausge- 
waschen und  ebenso  wie  der  abgesiebte  Zellschaum  und  die  abfiltrierte  Stärke  in  den 
Trockenschrank  gebracht  war,  wurde  die  klare  Flüssigkeit  auf  dem  Wasserbade  ein- 
gedampft.    Aus  je  100  g  Mehl  wurden  erhalten: 


Gesundes  Mehl: 

Kleber 10,8  g 

Zellschanm 5,0  „ 

Stärke 74,7  , 

Wasserlösliche  Substanz    .    .  5,0, 


Ausgewachsenes  Mehl: 

Kleber 9,S  g 

Zellschaum 5,4 , 

Stärke 76,7  , 

Wasserlösliche  Substanz    .    .  6.7, 


Es  würde  vielleicht  lohnend  sein,  diesem  Umstände  weitere  Beachtung  zu  schenken. 
Weizenmehl  No.  3  (Nachmehl)  enthält  15  ^/o  wasserlösliche  Substanz. 

Die  Untersuchung  des  Mehles  wird  nach  alle  diesem  auf  die  Bestimmun?  des 
Wassergehaltes  und  der  Wasseraufnahme,  die  mikroskopische  Untersuchung,  quanti- 
tative Feststellung  des  Klebergehaltes  —  ein  Weizenmehl,  aus  dem  Kleber  sich  nicht 
auswaschen  läßt,  ist  ohne  weiteres  zu  verwerfen  —  Bestimmung  der  verganmgsfahigen 
Zuckerarten  mit  Fehling*scher  Lösung  und  auf  die  wasserlösliche  Substanz  auszu- 
dehnen sein.  Das  zuverlässigste  Hilfsmittel  ist  aber,  wenn  es  richtic 
angewendet  wird,  der  Backapparat. 

lY.  Die  Fermente  des  Weizens. 

Es  ist  bekannt,  daß  reine  Stärke  durch  Hefe  nicht  vergoren  wird.  Nach  der 
Angabe  mancher  Autoren  soll  die  im  ruhenden  Weizenkorn  vorkommende  Saccharose 
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zuerst  von  der  Hefe  invertiert  und  dann  in  Alkohol  und  Kohlensäure  gespalten  werden. 
O.  Sullivan  und  E.  Schulze^)  hielten  diese  Behauptung  entgegen  den  Angaben 
anderer  Schriftsteller  aufrecht  In  weißem  Mehl  fand  E.  Schulze  dagegen  keinen 
Zucker,  wahrscheinlich  deshalb  nicht,  weil  die  aus  Griesen  hergestellten  feinen  Mehle 
mit  der  zuckerhaltigen  Keimsubstanz  nicht  verunreinigt  sind.  Trotzdem  führen  viele 
Schriftsteller  die  Gärung  auf  sehr  geringe  nicht  nachweisbare  Mengen  Zucker  zurück,  so 
auch  Maurizio,  Effront  etc.  Es  war  mir  auffallend,  daß  so  wenig  Substanz  ge- 
nügen sollte,  die  nötige  Kohlensäure  zu  erzeugen.  Schüttelt  man  Weizenmehl  mit 
Wasser  an,  preßt  und  filtriert  sofort  etwas  ab  und  setzt  es  der  heißen  Fehling'- 
schen  Lösung  zu,  dann  erhält  man  eine  kaum  sichtbare  Reaktion,  filtriert  man  nach 
4-stündigem  Stehen,  so  fällt  viel  Kupferoxydul  aus.  Es  entsteht  also  auch  reduzieren- 
der Zucker  ohne  Gegenwart  von  Hefe.  Auch  die  Art,  wie  der  Bäcker  seinen  Teig 
behandeln  muß,  läßt  auf  die  Bildung  von  Zucker  durch  ein  Ferment  schließen.  Zuerst 
stellt  er  sich  das  Hefestück  dar.  Wenn  in  diesem  die  Gärung  nachläßt,  fügt  er  zu 
ihrer  Auffrischung  neues  Weizenmehl  hinzu.  Nach  Maurizio  wirken  auch  hierbei 
nur  die  geringen  im  Mehl  vorhandenen  Zuckermengen. 

Wie  groß  ungefähr  der  Zuckerverbrauch  im  Gärungsprozeß  ist,  sieht  man  aus 
folgenden  3  Versuchen. 

Versuch  No.  1.  lg  chemisch  reiner  Glykose  wurde  einem  Teige  aus  33  g 
Stärke,  4,5  g  Kleber,  1,5  g  Hefe,  0,5  g  Salz  und  20  g  Wasser  hinzugefügt.  Die 
Hälfte  der  Teigmasse  wurde  sofort  in  100  ccm  Wasser  verteilt,  die  Lösung  abfiltriert 
und  mit  F  e  h  1  i  n  g'scher  Losung  titriert.  19  ccm  der  Lösung  genügten  zur  Ent- 
färbung von  10  ccm  des  Reagenses,  ein  Teil  des  Zuckers  war  schon  in  der  kurzen 
Zeit  zersetzt  worden. 

Versuch  No.  2.  Zur  Kontrolle  wurde  der  Teig  ohne  Glykose  mit  Fehling'- 
scher  Lösung  behandelt.     Eine  Reaktion  trat  nicht  ein. 

Versuch  No.  3.  Ein  dritter  Teig,  in  seiner  Zusammensetzung  wie  No.  1, 
wurde  nach  dreistündiger  Gärung  gelöst  und  die  Lösung  titriert,  nachdem  die  Teig- 
messung einen  Stillstand  im  Gärungsprozeß  angezeigt  hatte.  Eine  Reduktion  der 
Fehling'schen  Losung  fand  nicht  statt.  Die  Hefe  hatte  also  etwa  3°/o  Zucker 
verarbeitet. 

Sollte  die  Teiggärung  auf  die  Wirkung  eines  Ferments  zurück- 
zuführen sein,  dann  müßte  aus  dem  ruhenden  Samen  ein  Enzym 
bezw.  ein  Zymogen  zu  isolieren  sein.  Da  Mehl  aus  jedem  Teil,  aus  dem 
Kern  sowohl  wie  aus  der  Nähe  der  Schale,  sofort  mit  Hefe  gärt,  müßte  dieses  Fer- 
ment gleichmäßig  durch  die  ganze  Weizenfrucht  verteilt  sein. 

Nach  Arthur  Meyer 2)  enthält  das  Stroma  des  Chromatophors  das  Ferment; 
er  sagt: 

«Die  beschriebenen  Lösungserscheinungen  der  StärkekOmer  von  Dieffenbachia  zeigen  mit 
Sicherheit,  daß  der  Chromatophor  bei  den  Lösungserscheinungen  mitwirkt.  Es  würde  die  Zu- 
spitzung der  Eömer  an  der  Spitze  ohne  die  Mitwirkung  des  Chromatophors  kaum  erklärlich 
sein,  die  wir  ja  auch  in  gleicher  Weise  bei  Pellcnia  finden.  Auch  die  Zuspitzung  der  Körner 
an  der  Basis  in  der  hier,  aber  vorzüglich  bei  Pellonia  vorliegenden  Form  ist  nur  unter  der 
Annahme  erklärlich,    daß  der  Chromatophor   bei   der  Lösung  mitwirkt.     Alle  Erscheinungen 


*)  Vergl.  Mauricio,  a.  a.  0.  S.  168. 
")  A.  Meyer,  Die  Stärke,  S.  284. 
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werden  yerst&Ddlich,  wenn  man  folgende  Erklftrungen  derselben  gibt  Die  Diastase  vird  in 
dena  Siroma  erzeugt  und  der  Hauptsache  nach  gelöst  erhalten,  sie  wirkt  haaptsAchlich  lokal 
die  Oberfläche  des  Stärkekomes  abtragend/ 

Dagegen  möchte  ich  annehmen  und  in  folgendem  den  Beweis  dafür  zu  erbringen 
suchen,  daß  die  sogenannten  kleinen  Starkekörner  einen  ihnen  in  der  Form  ähnlichfin 
Körper  verdecken,  der  als  Zymogen  wirkt  oder  das  fertige  Ferment  einschließt  ODd 
im  gesunden  Mehl  durch  Osmose  mittels  des  Chromatophors  den  Inhalt  des  Stäike- 
koms  umwandelt  (Translokation sdiastase  Green- Windisch). 

Wenn  man  zur  Beobachtung  für  einige  Stunden  den  Objektträger  mit  Tid 
Wasser  beschickt  und  ein  bestimmtes,  von  kleinen  Starkekörnem  umgebenes,  größeres 
unter  Ron  trolle  hält,  bemerkt  man  keine  Veränderung.  Sobald  aber  das  Wasser 
verdunstet  ist,  treten  sternförmige  Risse  im  Stärkekom  auf,  als  ob  einer  gefüllten  Blaäe 
der  Inhalt  entzogen  ist. 

Beim  Auswachsen  der  Frucht,  beim  Entstehen  des  Würzelchens,  werden  die 
Zell  wände  zerstört  und  die  Stärke  wird  gelöst  und  dabei  korrodiert  (Sekretionsdiastasei. 

,Die  Sekretionsdiastase  ist  im  Epithelium  des  Scntellom  vorhanden  und  soll  von  dott 
ans  die  Translokationsdiastase  erzeugen.**     (Green- Windisch.) 

Ferner  sollen  Scutellum  und  Aleuronschicht  die  celluloselösende  Cytaae  endialten 
und  bei  der  Keimung  den  Abbau  der  Zellwände  verursachen.  Vielleicht  wird  aber 
die  Diastase  im  keimenden  Samen  durch  die  Cytase  aus  ihren  Zellen  (den  Fer- 
mentkörperchen)  befreit  und  in  Lösung  zu  heftigerer  Wirkung  gebracht 

Das  Ferment  macht   sich  auch  im  Mehl  aus   ruhendem  Samen    bei  der  Aufbe- 
wahrung bemerkbar.    Ein  Mehl  aus  frisch  geerntetem  Weizen  ist  bei  den  Abnehmern 
nicht  beliebt  trotz  seiner  starken  Gärungsfähigkeit  und  ein  Teig  daraus  fließt  oft  breit 
Mehl,  das  länger  als  drei  Monate  gelagert   hat»   verliert  zwar  an  Sleigkraft,   aber  der 
Teig  steht  rund.     Zur  Saat  dagegen  verwendet   man  gerne  neuen  Samen,   schon  der 
letztjährige  hat  6— lO^/o  Keimungsfähigkeit   eingebüßt     Im   frischen  Samen   ist  das 
Enzym  am  kräftigsten,  daher  die  Wurzelentwickelung  lebhaft,  aber  im  Teig  wird  der 
Kleber  zu  heftig  gelöst,  er  wird  schmierig   und  gibt   ihm  nicht  die  notige  Stütze  bei 
starker  Kohlensäureentwickelung.     Trocknet  allmählich   der  Weizen    oder   das  Mehl, 
dann  beginnt  auch  ein  langsames  Absterben  des  Enzyms.     Je   nachdem   der  Weizen 
trocken  oder  feucht  geerntet   ist,   werden  sich  also  die  Verhältnisse   verschieben  und 
bidd  das  neue,  bald  das  gelagerte  Getreide  bevorzugte  Verwendung  finden.    Dadurch 
erklärt  sich  auch  zur  Genüge  die  Verbesserung  der  Backfähigkeit,  wenn  man  schlecht 
backfähige  Weizen  künstlich  trocknet     Ganz  irrtümlich  erscheint  die  Ansicht  Hoff* 
mann*8^),   daß  die  Enzyme  im  feuchten  Mehl   sich  vermehren.     Die  Fermente  füh- 
renden Körperchen  sind  ebenso  wie  die  Stärke  oder  der  Kleber  ein  durch  den  Wachs- 
tumsprozeß entstandener  Bestandteil  der  Frucht  und   dieser    kann  wohl  durch  äußere 
Einflüsse  im  ruhenden  Samen  erhalten  oder  zerstört,   aber  niemals   vermehrt  werden. 
Bei  der  Mischung  feuchter,  aber  gesunder  Mehle  mit    trockenen    wird  daher  ein  Aiö* 
gleich   der    beiderseitigen    Eigenschaften   eintreten.      Die    Ansicht   von    Hoffmann, 
daß  ein  geringer  Zusatz  gesunden,  feuchten  Mehles  zu  größeren  Posten  eines  trockenen» 
dieses  unbedingt  bis  zm:  völligen  Zerstörung  verändert,  ist  deshalb  aus  den  angeführten 
Gründen,  wie  nach  meiner  mehrjährigen  Erfahrung  nicht  aufrecht  zu  erhalten. 


')  Österr.-Ungar.  MüUer-Ztg.  1903. 
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Bevor  ich  den  Nachweis  des  Ferments  in  Angriff  nehmen  konnte,  galt  es,  eine 
sichere  Reaktion  für  seine  Anwesenheit  zu  finden.  Guajak-Tinktur  mit  Wasserstoff- 
superoxyd oder  die  Verflüssigung  eines  Starkekleisters  geben  kein  sehr  anschauliches 
Bild.  Die  Unlöslichkeit  des  Fermentkörpers  mag  auch  keine  deutliche  Wirkung  zu 
Stande  kommen  lassen.  Ich  suchte  aber  besonders  nach  Ergebnissen,  die  sich  durch 
Zahlen  feststellen  liei^en. 

Da  Starke  mit  Hefe  nicht  gart,  mußte  eine  Teigkugel  aus  Starke  und  Kleber, 
beide  gut  getrocknet,  mit  Hefe,  Salz  und  Wasser  unverändert  bleiben,  auf  Zusatz  des 
Ferments  aber  ihr  Volumen  sich  bedeutend  vergrößern. 

Vorversuche  mit  Diastaselösung. 

1.  33  g  käufliche  Stärke,  4,5  g  Kleberpulver,  1,5  g  Hefe,  0,5  g  Salz,  20  g 
Wasser  wurden  zu  einem  Teige  angemacht. 

Eine  Gärung  war  kaum  merklich;  das  fertige  Gebäck  war  klein  und  schwer; 
die  Krume  grauschwarz;  Farbe  und  Geschmack  waren  widerlich. 

2.  Der  Teig  wiu-de  in  derselben  Weise  wie  bei  1.  hergestellt,  und  an  Stelle 
des  Wassers  20  g  eines  Grün  malz- Auszuges  nach  Schellhorn  und  W  indisch 
verwendet 

Der  Teig  war  schön  gelb,  elastisch,  fließend  und  zeigte  starke  Gärung.  Das 
Gebäck  war  normal  und  hatte  eine  schöne  weiße  Krume  von  angenehmem  Geschmack. 

Die  kleinen  Unregelmäßigkeiten,  daß  die  Teigkugeln  durch  ihre  Schwere  nach 
einiger  Zeit  an  ihrer  Basis  sich  etwas  verbreitern,  etwa  im  Umfang  um  2 — 3  mm, 
ferner  daß  die  käufliche  Stärke  durchaus  nicht  immer  frei  von  wirksamem  Ferment 
ist,  lassen  sich  leicht  mit  in  Rechnung  ziehen.  Wenn  man  wirkungslose  Stärke  zu- 
fällig nicht  ausfindig  zu  machen  weiß,  kann  man  sich  selbst  fermentfreie  Stärke 
auswaschen.  Es  sind  gut  ausgetrocknete  Präparate  in  Anwendung  zu  bringen, 
damit  man  nicht  durch  schwankenden  Wasserzusatz  Teige  von  verschiedener 
Konsistenz  erhält.  Übrigens  ist  die  Wirkung  eine  so  gewaltige,  daß  sie  sich  nicht 
wegleugnen  läßt. 

Mehl  wurde  in  seine  Bestandteile  Stärke,  Kleber,  Zellschaum  und  lösliche  Stoffe 
zerlegt  und  jeder  einzelne  in  feuchtem  und  getrocknetem  Zustande  dem  künstlichen 
Teige  zugesetzt.  Dem  nassen  Kleber  wurde  noch  durch  Pressen  eine  flüssige  eiweiß- 
haltige Substanz  entzogen ,  deren  Anwendung  ebenso  wie  die  der  meisten  anderen 
erfolglos  war.  Die  Stärke  glaubte  ich  zuerst  nach  der  allgemeinen  über  sie  verbreiteten 
Ansicht  und  nach  der  Wirkung  der  käuflichen  Stärke  von  den  Versuchen  ausschließen 
zu  können.  Erst  als  ich  nach  längerer  Zeit  frisch  bereitete  und  durch  Pressen  in 
wenigen  Minuten  getrocknete  Stärke  in  den  Grärungsapparat  brachte,  ließ  die  sofort 
eintretende  Reaktion  keinen  Zweifel,  daß  sie  der  Fermentträger  war.  Da  ein  noch 
80  konzentrierter  Auszug  aus  Mehl  niemals  reagiert  hatte,  mußte  es  sich  um  einen 
unlöslichen,  d.  h.  mit  dem  Mikroskop,  wenn  auch  vielleicht  nur  bei  einer  uns  heute 
nicht  zugänglichen  Vergrößerung,  erkennbaren  Körper  handeln. 

Um  eine  weitere  Einengung  des  Präparates  durchzuführen,  versuchte  ich  es 
mit  Abschlämmen.  Das  Verfahren  hatte  den  Vorteil,  daß  man  mikroskopisch  die 
Trennung  der  großen  von  den  kleinen  Stärkekörnern  kontrollieren  konnte.  Nachdem 
auf  die  übliche  Art  Kleber  und  Zellschaum  von  der  Stärke  getrennt  waren,  wiuxle 
die  abgesiebte  Flüssigkeit  in  hohe  Cylinderflaschen  gefüllt.  Nach  vier  Stunden  stellte 
man  miskroskopisch  fest,  wie   weit   die  großen  Stärkekörnchea  sich   niedergeschlagen 
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hatten;  dann  wurde  die  darüber  stehende  Flüssigkeit  abgebebert  und  die  großkörnige 
Starke  mit  frischem  Wasser  von  neuem  aufgeschüttelt  Je  öfter  das  Verfahren  wieder- 
holt wurde,  desto  schneller  setzte  sich  die  Stärke  ab.  Die  kleinkörnige  Starke  aus 
der  abgeheberten  Flüssigkeit  wurde  auf  einem  Filter  gesammelt  und  bei  40^  C  ge- 
trocknet. Die  in  viel  größerer  Menge  vorhandene,  von  der  kleinkörnigen  befreite 
großkörnige  Starke  konnte  abgepreßt  werden  und  wurde  ebenfalls  so  lange  bei  40*^  C 
getrocknet,  bis  sie  an  Gewicht  nicht  mehr  verlor.  Die  Starke  darf  nicht  länger  als 
24  Stunden  der  Feuchtigkeit  ausgesetzt  sein. 

Für  meine  Meßapparate  reichte  die  in  24  Stunden  erhaltene  kleinkörnige  Starke 
niemals  aus,  deshalb  mußte  ich  zu  den  Versuchen  käufliche  Stärke  hinzunehmen. 

Es  wurden  folgende  drei  Mischungen  hergestellt: 
I.  33  g  käufliche  Stärke,  4,5  g  Kleberpulver,  1,5  g  Hefe,  0,5  g  Salz,  20  g  Wasser. 
IL  18  g   käufliche  Stärke,    15  g   großköniige  Starke,   4,5  g    Kleberpulver,    1,5  g 

Hefe,  0,5  g  Salz  und  20  g  Wasser, 
in.  18  g  käufliche  Stärke,  15  g  kleinkörnige  Stärke,   4,5  g    Kleberpulver,    1,5  g 

Hefe,  0,5  g  Salz  und  20  g  Wasser. 

Die  Teigkugeln  wurden  im  Gärungsapparat   bei  gewöhnlicher  Zimmertemperatur 
drei  Stunden  beobachtet.     Die  Herstellung  war  jedesmal  die  gleiche. 

Da  die    einzelnen  Bestandteile  gut   getrocknet   waren,    konnte    überall   dieselbe 
Menge  AVasser  verwendet  werden. 

Die  Ergebnisse  dieser  Versuche  waren  folgende : 


Zeit  der  Beobachtung 

üöhe  der  Kugeln 
(mm) 

Durchmesser*)  der  Kugeln 
(mm) 

I                II 

III 

I      ;     II          m 

Anfang  der  ersten  Stunde    . 
Ende  der  zweiten  Stunde 
Ende  der  dritten  Stunde.    . 

35              35 
35              35 
35              35 

35 
33 
33 

48 
53 
54 

48 
53 
54 

48 
55 
67 

^)  Der  Umfang  der  Teigkugeln  wurde  mit  Metallringen  gemessen;  die  angegebenen 
Zahlen  bedeuten  deren  Durchmesser  in  Millimetern. 

Während  die  Teige  I  und  II  blauweiß  und  auf  dem  Bruch  glatt  waren,  nahm 
der  Teig  III  bei  starker  Kohlensäureentwickelung  Farbe  und  Elastizität  eines  normalen 
Teiges  an. 

Es  scheinen  zwei  Fermente  vorhanden  zu  sein.  Die  spezifisch  leichteste  Sub- 
stanz, die  das  Wasser  nur  schwach  opaleszierend  trübt  und  oft  nur  mit  einer  Talkum- 
Anschüttelung  auf  dem  Filter  zurückzuhalten  ist,  scheint  das  den  Kleber  erweichende 
Ferment  zu  sein.  Hält  man  nur  die  nachfolgende  kleinkörnige  Starke  zurück,  so  ist 
wohl  die  Kohlensäureentwickelung  dieselbe,  der  Teig  bekommt  aber  nicht  die  Elasti- 
zität und  schöne  gelbliche  Farbe;  der  Kleber  durchzieht  den  Teig  wie  bei  I  und 
II  in  bandartigen  Fäden.  Daß  die  kleinkörnige  Starke  sich  mit  Jodkalium  blau 
färbt,  ist  kein  Gegenbeweis  für  meine  Annahme,  da  die  Eiweißnatur  der  Enzyme  noch 
nicht  feststeht. 
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Referate« 

Fleisch,  Fleischwaren  nnd  diätetische  Nährmittel. 

Otto  von  Fürth:    Über    die    Gerinnung    der    Muskeleiweißkörper 
und    deren    mutmaßliche   Beziehung   zur   Totenstarre.     (Beitr.   z.  ehem. 
PhysioL  u.  Pathol.  1903,  3,  543 — 568.)  —   Verf.    hat  zunächst  Versuche  angestellt 
zum  Nachweise  eines  die  Totenstarre  auslösenden  Fermentes,   weil    von  jeher  die  Er- 
scheinungen der  Totenstarre  mit  der  Wirkung  von  Fermenten   in  Zusammenhang  ge- 
bracht wurden.     Nach  den  mitgeteilten  Versuchen  ist  es  dem  Verf.   jedoch  nicht  ge- 
lungen, Anhaltspunkte   dafür  zu  gewinnen,   daß  die  Totenstarre  durch  ein  Ferment 
ausgelöst    wird.     Nichtsdestoweniger   gibt   er  der  Möglichkeit  Raum,   daß   es   bei  Be- 
nutzung anderer  Methoden    doch   noch  gelingen  könnte,  ein  „Toten starreferment*^  aus 
Muskeln  zu  extrahieren.     Verf.  stellte  alsdann  Versuche   an    über  die  Bedeutung  der 
Säure  für  das  Auftreten  und  die  Lösung  der  Totenstarre  und  gelangt  zu  dem  Resul- 
tate, daß  es  ausgeschlossen  scheint,  daß  die  Totenstarre   durch  eine  Säurefällung  von 
Muskeleiweißkörpern  bedingt  wird,  doch  würde  man  andererseits  zu  weit  gehen,  wenn 
man  jede  Beeinflussung  der  Totenstarre  durch  den  Aziditätsgrad  des  Muskels  in  Ab- 
rede stellen  wollte.     Verf.  hat  nun  auch  noch  die  Frage  erörtert,  ob  die  zur  Zeit  des 
Einsetzens    der   Totenstarre    beobachtete  Aziditätszunahme    auf    das    Freiwerden    von 
anorganischer  Phosphorsäure   bezogen   werden    könne    und   gelangt  zu   dem  Schlüsse, 
daß  diese  Frage  verneinend   beantwortet   werden  müsse   und   daß  man  im  Einklänge 
mit  den  Untersuchungen  von  W.  A.  Osborne  (Journal,  of  PhysioL  1901,  26,  40 — 50) 
nunmehr  keinen  Grund  habe,  daran   zu   zweifeln,    daß   es   sich  bei  der  postmortalen 
Säurebildung    im   Muskel    in    Wirklichkeit   um   Milchsäure    handele.     Zum   Schlüsse 
hat  Verf.  noch  die  Bedeutung  des  Kalkes  für  das  Auftreten  der  Muskelstarre  in  die 
Untersuchung  gezogen   und  kommt  hierbei  zu  dem  Resultate,   daß  es  keinem  Zweifel 
unterliege,    daß   die  Gerinnbarkeit   des  Muskelplasmas  durch  Zusatz  geringer  Mengen 
von  Kalksalzen  wesentlich  erhöht  wird,  daß  aber  die  Anwesenheit  anorganischer  Kalk- 
verbindungen keine  notwendige  Bedingung  für  die  Spontangerinnung  der  Muskeleiweiß- 
körper bilde.  Jtfox  Müller. 

S.  Postemak:  Einige  Bemerkungen  über  das  Musculamin,  ^ine 
aus  den  Muskeln  herrührende  Base.  (Compt  rend.  1902,  135,  865 — 866.) 
—  Nach  Ansicht  des  Verf.  unterliegt  es  keinem  Zweifel,  daß  die  von  Etard  und 
Vila  (Z.  1903,  6,  741)  aus  Kalbsmuskeln  gewonnene  als  Musculamin  bezeich- 
nete Base  von  der  Zusammensetzung  CgHgjNg  identisch  ist  mit  dem  Cadaverin 
(C^Hj^Ng),  welches  von  B rieger  (AVeitere  Untersuch,  über  Ptomaine.  Berlin  1885) 
in  den  Muskeln  von  Leichen  und  von  dessen  Schüler  Bocklisch  (Ber.  Deutsch,  ehem. 
Gesellsch.  1885,  18,   1922)  in  faulem  Fischfleisch  entdeckt  worden  ist      ^ox  Müller. 

&•  B.  LehTnann:  Untersuchungen  über  den  Hämoglobingehalt 
der  Muskeln.  (Zeitschr.  Biol.  1904,  [NFJ  27,  324—345.)  —  Die  Tatsache,  daß 
insbesondere  bei  einigen  Tieren  (Kaninchen,  manchen  Vögeln)  verschiedene  Muskel- 
gruppen eine  verschiedene  Farbe  besitzen,  ist  nach  den  Ausführungen  des  Verf.  von 
mehreren  Forschern  unabhängig  voneinander  gefunden  worden.  Die  Frage  ist  jedoch 
von  keinem  untersucht  worden,  wie  groß  der  Hämoglobingehalt  bei  den  einzelnen 
Tieren  in  verschiedenen  Muskelgruppen  ist.  Verf.  hat  nach  dieser  Richtung  hin  eine 
größere  Zahl  methodischer  Untersuchungen  ausführen  lassen.  Die  angewandte  Methode 
war  folgende :  Etwa  10  g  möglichst  frische  Muskeln  wurden  abgewogen,  fein  zerschnitten 
wnd  mit  Quarzsand  zerrieben.  Der  feine  Muskelbrei  wurde  dreimal  mit  je  20 — 30  ccm 
Wasser  ausgezogen,  bis  der  letzte  Auszug  fast  völlig  farblos  war,  die  Auszüge  wurden 
durch  Papier  filtriert  und  auf  100  ccm  gefüllt.     Jetzt  wurde  die  Farbenintensität  ver- 
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glichen  mit  der  von  Blut,  das  entsprechend  verdünnt  war.  Die  Ergebnisse  der  Unter- 
suchungen berechtigen  nach  dem  Verf.  zu  folgenden  Schlüssen :  1.  Die  Muskeln  juDger 
Tiere  sind  durchwegs  ärmer  an  Hämoglobin  als  die  der  erwachsenen,  offenbu  weil 
sie  noch  wenig  angestrengt  wurden.  Nur  das  Herz  des  jungen  Tieres  zeigt  annähernd 
den  Blutgehalt  des  Erwachsenen.  2.  Auch  zwischen  mehreren  jungen  Tieren  der 
gleichen  Art  kommen  erhebliche  Differenzen  im  Blutgehalt  der  korrespondierenden 
Muskeln  vor.  Bei  erwachsenen  Tieren  sind  die  Unterschiede  oft  noch  größer.  3.  Die 
einzelnen  Körpermuskeln  zeigen  beim  Kaninchen  extreme  Differenzen  in  ihrem  Hämo- 
globingehalte, so  daß  die  dunkelsten  Muskeln  des  gleichen  Tieres  im  Durchscfanitt 
2^0-mal  mehr  Blut  enthalten  als  die  hellsten  und  6 — 8-mal  soviel  als  die  mittelfarbigen 
Körpermuskelu.  4.  Bei  Rind  und  Kalb  ist  der  Hautmuskel  ausgesprochen  blaß,  auch 
beim  Menschen  war  das  Platysma  relativ  blutarm.  Die  übrigen  Körpermuskeln  er- 
langen einen  ziemlich  gleichmäßigen  Blutgehalt,  immerhin  ist  eine  Stufenleiter  zu  be- 
obachten. 5.  Die  Durchschnittswerte  für  die  Katze  ebenso  wie  die  Maximalwerte 
liegen  in  ähnlichen  Grenzen  wie  die  beim  Kalb.  6.  Die  Untersuchungen  an  wilden 
Tieren  gestatten,  weil  sie  nicht  genügend  ausgedehnt  angestellt  sind,  keine  weitgehen- 
den Schlüsse.  7.  Die  an  Vögeln  gewonnenen  Zahlen  zeigen,  daß  die  angestrengten 
Muskelgruppen  bis  gegen  3,7  ®/o  Blut  enthalten,  die  wenig  angestrengten  nur  1— 1,6^- 
Das  Haushuhn  ist  äußerst  hämoglobinarm.  8.  Ein  quergestreifter  Wamiblütemiuskel 
ist  im  allgemeinen  um  so  blutreicher,  je  häufiger  und  intensiver  er  beansprucht  wiri 
9.  Die  glatten  Muskeln  der  untersuchten  Warmblüter  enthalten  keine  merklichen 
Hämoglobinmengen.  ^<u^  Muller, 

W.  A.  Osborne  und  S.  Zobel:  Die  Zuckerarten  des  Muskels. 
(Journ.  of  Physiolog.  1903,  29,  1--8.)  —  Es  ist  bekannt,  daß  außer  Glykogen  und 
Glykose  im  Muskel  noch  andere  Zuckerarteu  vorhanden  sind,  die  wahrscheinlich  als 
Zwischenprodukte  bei  der  Bildung  der  Glykose  aus  Glykogen  entstehen,  deren  Natur 
jedoch  nicht  sicher  festgestellt  war.  Die  Verff.  haben  untersucht^  ob  eine  Ähnlichkeil 
zwischen  den  in  den  Muskeln  gefundenen  und  den  aus  Glykogen  durch  ein  diasta- 
tisches Ferment  zu  erhaltenden  Zuckerarten  besteht.  Nach  Behandlung  von  Glykogen 
mit  Malz-  und  Takadiastase,  Speichel  und  Pankreas  konnte  die  Bildung  von  Glyko:<e 
und  „Tsomaltose"  nachgewiesen  w^erden.  Letztere  wurde  von  den  Verf.  als  Maltose 
mit  geringer  Verunreinigung  durch  einen  dextrinartigen  Körper  erkannt.  Diese  „Iso- 
maltot^e"  wurde  auch  aus  Muskeln  durch  dieselbe  Behandlung  gewonnen.  Es  sind 
daher  im  Muskel  neben  Glykogen  zweifellos  Glykose,  Maltose  und  kleine  Mengen 
Dextrin  enthalten.  Muskelsaft  wirkte  ebenfalls  auf  Glykogen  unter  Bildung  von 
„Isomaltose"  und  Glykose.  Als  ein  aus  völlig  blutfrei  gemachtem  Muskel  heigestellter 
Saft  mit  Glykogenlösung  zusammengebracht  war,  konnte  nur  eine  geringe  Menge 
Glykose  gefunden  werden,  nahezu  die  Gesamtmenge  des  daigestellten  Osazons  war 
„Isomaltosazon**.  Der  lebende  Muskel  erzeugt  daher  möglicherweise  ein  FennenU 
das  Glykogen  leicht  in  Maltose,  dagegen  schwer  oder  nur  zum  Teil  in  Glykose 
überführt.  ö.  San^. 

Sigval  Schmidt-Nielsen:  Wird  der  Muskelsaft  durch  Autolyse  pre- 
l)ildet?  (Beiträge  z.  ehem.  Physiol.  und  Pathol.  19ü3,  4,  182—184.)  —  In  einer 
im  Jahre  1902  veröffentlichten"^  Arbeit  (Deutsch.  Arch.  klin.  Medizin  1902)  teilte 
Vogel  eine  Reihe  von  Versuchen  mit,  wonach  es  ihm  nie  gelungen  war,  aus  frisch 
geschlachtetem,  kontraktionsfähigem  und  lebendem  Muskelfleisch  Muskelsaft  durch 
Pressen  zu  gewinnen,  trotzdem  er  sich  einer  hydraulischen  Presse  von  5  bis  10  Atmo- 
sphären Druckkraft  bediente.  Diese  Beobachtung  von  Vogel  stimmt  nicht  mit  den 
vom  Verf.  am  Fischfleisch  gewonnenen  Erfahrungen  überein,  wobei  es  stets  gelungen 
M'ar,  binnen  wenigen  Stunden  nach  dem  Tode  reichliche  Saftmengen  auszupressen. 
Verf.  hat  deshalb  einige  Versuche  mit  frischen  Muskeln,  die  beim  Berühren  noch  kon- 
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trahierten  angestellt,  '/i  bezw.  2  Stunden  nach  dem  Schlachten  des  Tieres  wurde  der 
ülalsmuskel  zum  Gefrieren  gebracht  und  nach  sechs  Stunden  in  eine  Handpresse  über- 
geführt £s  gelang  in  einer  Stunde  31  ^/o  Saft  zu  erhalten.  Weitere  Versuche  an 
nicht  gefrorenen  Muskeln  bestätigten  diese  Ergebnisse;  stets  gelang  es,  aus  den  noch 
iv^armen,  völlig  kontraktionsfähigen  Muskeln  reichliche  Saftmengen  auszupressen.  Verf. 
erklart  deshalb  die  Annahme  Vogel's,  daß  die  Saftbildung  durch  eine  Verflüssigung 
des  Muskel  ei  weißes  zu  stände  komme,  die  ihrerseits  wieder  das  Ergebnis  einer  post- 
mortalen Proteolyse  sei,  für  vollkommen  irrig  und  hinfällig.  J^ax  Müller, 

llf.  Schmey:  Über  den  Eisengehalt  des  Tierkörpers.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1903,  39,  215 — 282.)  —  Nach  eingehender  Besprechung  der  einschlägigen 
Literatur  über  den  Eisengehalt  in  Nahrungsmitteln,  tierischen  und  menschlichen  Or- 
ganen, sowie  der  Bedeutung  des  Eisens  bei  der  Blutbildung,  berichtet  Verf.  über  seine 
eigenen  Versuche,  die  bezweckton,  die  Frage  zu  lösen,  ob  die  Muskeln  die  Fähigkeit 
besitzen,  Eisen  aufzuspeichern.  Verf.  hat  sowohl  die  roten  als  auch  die  weißen 
Muskeln  einer  Keihe  von  Tieren  untersucht,  die  zum  Teil  mit  Eisenpräparaten  ge- 
füttert worden  waren.  Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Eisens  wurde  derart  ver- 
fahren, daß  die  Muskeln  verascht  wurden  und  die  von  etwa  vorhandener  Kieselsaure 
befreite  salzsaure  Aschenlösung  mit  I  ccm  Dinatriumphosphatlösung  versetzt  wurde, 
dann  wurde  mit  Ammoniak  alkalisch  und  darauf  mit  Essigsäure  sauer  gemacht  Die 
gelatinöse  Ausscheidung  von  Ferriphosphat  wurde  abfiltriert,  gewaschen,  getrocknet, 
geglüht  und  gewogen.  Die  Ergebnisse  des  Verf.  lassen  sich  wie  folgt  zusammen- 
fassen: 1.  Die  Farbe  der  Muskeln  wird  durch  ihren  Eisengehalt  nicht  bestimmt. 
2.  Die  Muskeln  der  mit  Triferrin  gefütterten  Tiere  sind  reicher  an  Eisen  als  die  der 
normalen.  3.  Der  Eisengehalt  der  Herzmuskulatur  ist  ohne  Ausnahme  höher  als  der 
Gehalt  der  Körpermuskulatur  der  betreffenden  Tierart.  —  Verf.  gibt  endlich  noch 
am  Schluß  seiner  Abhandlung  eine  Übersicht  über  den  Eisengehalt  der  verschiedensten 
Fleischarten.  Danach  findet  sich  der  höchste  Eisengehalt  beim  Menschen-,  der  niedrigste 
Deim  Kaninchenfleisch,  und  zwar  kommen  auf  100  Teile  Trockensubstanz  bei  ersterem 
0,0289  Teile,  bei  letzterem  0,0055  Teile  Eisen  (Fe.).  Max  Müller. 

M«  Nidoux:  Methode  zur  Bestimmung  des  Glycerins  im  Blut. 
(Compt.  rend.  1903,  136,  559 — 561.)  —  Die  Methode  zur  Bestimmung  des  Glycerins 
im  Blut  umfaßt  nach  dem  Verf.  folgende  Operationen:  1.  Ausfällen  und  Trennung 
der  Eiweißkörper.  2.  Trennung  des  Glycerins  durch  Destillation  mit  Wasserdampf 
bei  100^  im  luftverdünnten  Raum.  3.  Quantitative  Bestimmung  des  Glycerins  unter 
Anwendung  von  Kaliumbichromat  und  Schwefelsaure.  4.  Identitatsnswjhweis  des  Gly- 
cerins durch  Bestimmung  des  verbrauchten  Sauerstoffs  und  der  erzeugten  Kohlensäure. 
—  Nach  den  Angaben  des  Verf.  verfährt  man  am  besten  in  folgender  Weise:  Die 
Eiweißkörper  des  Blutes  werden  durch  kochendes  Wasser  (10-fache  Menge  des  Blut- 
volumens) unter  Zugabe  von  l®/o-iger  Essigsäure  {^U  des  Blutvolumens)  ausgefällt. 
Die  von  dem  Niederschlage  abfiltrierte  Flüssigkeit,  welche  klar  und  wenig  oder  gar 
nicht  gefärbt  ist,  enthält  das  Glycerin.  Man  dampft  in  einem  kleinen  Kolben  im 
luftverdünnten  Räume  mit  Hilfe  der  Quecksilberluftpumpe  bis  zur  Trockne  ein  und 
destilliert  unter  Anwendung  von  Wasserdampf  im  luftverdünuten  Räume  das  Glycerin 
über,  wobei  der  Kolben  von  siedendem  Wasser  umgeben  ist.  Das  Destillat  wird 
unter  starker  Kühlung  in  einem  mit  der  Quecksilberluftpumpe  vereinigten  Behälter 
aufgefangen.  Um  sich  am  Schlüsse  der  Destillation  zu  versichern,  daß  kein  Glycerin 
mehr  übergeht,  fängt  man  durch  eine  Einrichtung  an  der  Pumpe  die  letzten  Anteile 
besonders  auf  und  macht  die  Probe  mit  Bichromat,  indem  man  0,1  ccm  einer  titrierten 
Losung  von  Kaliumbichromat  zusetzt,  die  9,5  g  des  Salzes  in  1  Liter  enthält  Bleibt 
infolge  des  Zusatzes  von  Kaliumbichromat  die  Flüssigkeit  braun  gefärbt,  so  ist  Gly- 
cerin   nicht  mehr  vorhanden.     Die  durch  Destillation  übergegangene  Flüssigkeit  wird 
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auf  ein  bestimmtes  Volumen  aufgefüllt  und  das  Glycerin  unter  Anwendang  von 
Kaliumbichromat  und  Schwefelsäure  quantitativ  bestimmt.  Die  Kesultate  fallen  nach 
dem  Verf.  sehr  befriedigend  aus.  Max  MHÜer, 

W.  Glikin:  Untersuchungen  zur  Methode  der  Fettbestimmung 
in  tierischem  Material.  (Pflüger's  Archiv.  1903,  95,  107 — 145.)  —  Nach 
einer  ausführlichen  kritischen  Besprechung  der  bisher  zur  Fettbesdmniung  benutzteo 
Verfahren  versucht  Verf.  in  vorliegender  Arbeit  die  Frage  zu  beantworten,  welch« 
von  diesen  Verfahren  das  sicherste  und  zuverlässigste  ist.  Um  diese  Frage  zu  ent- 
scheiden, hat  Verf.  eine  Reihe  von  Versuchen  mit  käuflichem  Fleischmehl  angestellt. 
Dasselbe  wurde  im  Vakuum  bei  60 — 65*  mehrere  Tage  getrocknet,  bis  es  noch  1,5*  o 
Wasser  enthielt  Vor  jedem  Versuch  wurde  die  Patrone  mit  Fleischmehl  ungefähr 
zwei  Stunden  im  Trockenschrank  getrocknet^  so  daß  nahezu  absolut  trockene  Substanz 
zur  Anwendung  gelangte.  Verf.  erhielt  nach  dem  Verfahren  von  Soxhlet  13,OÖ^o, 
Dormeyer  13,00^/0,  Bogdanow  13,71  ^/o,  E.  Voit  12,llo/o,  Rosenfeld  17,87^o, 
Liebermann  14,69%.  Sonach  wurde  nach  dem  Rosenfeld 'sehen  Verfahiwi 
(halbstündiges  Auskochen  der  Substanz  mit  absolutem  Alkohol  auf  dem  Wasserbade, 
sechsstündige  Extraktion  im  Soxhlet  mit  Chloroform,  Eindampfen  der  Auszug  und 
Aufnahme  des  Rückstandes  mit  absolutem  Äther,  Filtration  und  Verjagen  des  Äthers) 
eine  bedeutend  höhere  Prozentzahl  Extrakt  gewonnen  als  bei  allen  übrigen  Veifahren. 
Weitere  Versuche  zeigten  jedoch,  daß  die  Rosen feld'sche  Methode  bedenklich  is« 
wegen  des  hohen  Gehaltes  des  Extraktes  an  stickstoffhaltigen  Beimengungen,  audi 
enthielt  er  die  größte  Menge  Lecithin.     Verf.  fand  nämlich  in  100  g  Fett: 


Verfahren  tou 


Lecithin 


Palmitin- 
säure im 
Loeithin 


Stickstoff 


Stickbtoff 

im 
Ledthin 


Stickstoff 

in  anderen 

IHAmaii 

1      Verbin- 

XTOIIUIJ 

dongen 

0,31 

1 

'       1,86 

0,31 

1,86 

0,61 

3,66 

Soxhlet 
E.  Voit  .    . 
Rosenfeld 


6,32 

9,15 

16.12 


3,99 

5,78 
10,18 


0,425 

0.46 

0,89 


0,108 

0,15 

0,28 


Verf.  empfiehlt  endlich  ein  neues  Verfahren  zur  quantitativen  Fettbestimmung: 
Die  im  Vakuum  bei  60 — 65°  mehrere  Tage  getrocknete  Substanz  wird  48  Stunden 
lang  mit  den  zwischen  50 — 60®  siedenden  Fraktionen  Petroleumäther  ausgezogen,  der 
zur  Trockne  eingedampfte  Extrakt  in  Aceton  gelöst,  um  das  Lecithin  zu  entferaeiL 
Die  qualitative  Prüfung  des  in  Aceton  löslichen  Fettes  gab  keine  Phosphorsäure- 
reaktion  mehr,  war  also  frei  von  Lecithin.  Das  nach  diesem  Verfahren  gewonnene 
Fett  enthielt  0,30  °/o  weniger  Stickstoff  im  Vergleich  zu  den  mit  den  anderen  Ver- 
fahren erhaltenen  Ergebnissen.  An  Rohfett  wurde  in  sechs  Versuchen  15,20 — 15,41^a 
gefunden.  Maz  MülUr. 

E.  Ffliiger:  Zur  Geschichte  der  Glykogenanalyse.  (Pflüger's 
Archiv  190S,  93,  1  —  19.)  —  Diese  Arbeit  ist  veranlaßt  worden  durch  eine  Abhand- 
lung von  E.  Salkowski  (Z.  1903,  6,  798),  betreffend  die  quantitative  Analyse 
des  Glykogens,  in  w^elcher  derselbe  hervorgehoben  hatte,  daß  vor  Pflüger  bereits 
Leb  bin  das  Glykogen  mit  Alkohol  aus  alkalischer  Lösung  gefällt  hatte.  Verf. 
führt  nun  an,  daß  die  Veröffentlichung  der  Arbeit  Lebbin 's  aus  dem  Jahre  1898 
stammt,  die  Fällung  des  Glykogens  aus  alkalischer  Losung  mit  Alkohol  aber  s«hon 
seit  1857  sehr  oft  bei  Analysen  des  Glykogens  in  Anwendung  gezogen  worden  ist» 
und  Verf.  selbst  bei  seinen  Arbeiten  im  allgemeinen  nach  der  Methode  das  Glykogen 
bestimmt   habe,    deren    sich    der    Entdecker    desselben    Claude    Bernard    bedient 
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habe.  Verf.  führt  nun  das  Wesentlichste  über  die  Entdeckung  des  Glykogens 
und  die  Entwickelung  der  analytischen  Methoden  an.  Claude  Bernard  war  der 
Entdecker  des  Glykogens,  dessen  wesentliche  Eigenschaften  er  allein  wahrheitsgetreu 
fe*ft<restellt  hatte.  Seine  Methode  zur  Isolierung  desselben  bestand  darin,  daß  er  eine 
Lösung,  die  neben  Glykogen  noch  Eiweiß  und  viele  andere  aus  den  Organen  stam- 
mende Stoffe  enthielt,  mit  Kalilauge  kochte  und  dann  das  Glykogen  mit  Alkohol 
fällte,  welches  durch  weitere  Behandlung  mit  Kalilauge  und  Fällung  mit  Alkohol  ge- 
reinigt wurde.  Ein  Jahr  nach  der  Entdeckung  stellte  August  Kekul^  das  Gly- 
kogen chemisch  rein  nach  den  Vorschriften  von  Claude  Bernard  dar  und  stellte 
nach  seinen  Analysen  für  dasselbe  die  Formel  CgHioOg  auf,  welche  neuerdings  von 
Xerking  und  Neuberg  bestätigt  worden  ist.  Von  der  Erkenntnis  ausgehend,  daß 
bei  der  Fällung  des  Glykogens  aus  alkalischer  Losung  immer  noch  Eiweiß  und  andere 
Stoffe  in  den  Niederschlag  mit  hineingingen,  ermittelte  Brücke,  daß  eine  Lösung 
von  Kaliumquecksilberjodid  bei  Gegenwart  von  Salzsäure  aus  einer  durch  Kochen  mit 
Kalilauge  erhaltenen  Organlösung  das  Eiweiß,  nicht  aber  das  Glykogen  fälle.  Es 
war  somit  ein  neues  Mittel  gefunden,  um  das  Glykogen  zu  reinigen.  Verf.  führt 
dann    noch   an,    daß  er  vor  kurzem  (Z.  1903,  6,  798)  gezeigt  habe,    wie   man   nach 

seiner  Methode  die  genaue  Bestimmung  des  Glykogens  in  Zukunft   ausführen   könne. 

Max  MüiUr, 

Pllfiger:  Dr.  Georg  Lebbin's  Entdeckeransprüche,  betr.  die  Gly- 
kogenanalyse  werden  widerlegt.  (Pf  1  üger 's  Archiv  1903,  93,  20 — 23.)  — 
Verf.  widerlegt  die  Behauptung  Lebbin's,  daß  die  vom  Verf.  und  Nerking  veröffent- 
lichte Methode  der  Glykogenanalyse  nur  eine  geringfügige  Abänderung  des  Lebbin- 
sehen  Verfahrens  sei.  Verf.  führt  zum  Beweise  folgende  Tatsachen  an:  1.  Die  Me- 
thode der  Glykogenfällung  aus  alkalischer  Lösung  mit  Alkohol  datiere  bereits  aus 
dem  Jahre  1857,  wo  sie  von  dem  Entdecker  des  Glykogens,  Claude  Bernard 
angewendet  wurde.  2.  Verf.  habe  festgestellt,  wie  man  verfahren  muß,  damit  die 
Glykogenfällung  nach  der  Claude  Bernard' sehen  Methode  eine  vollständige  sei, 
uin  sie  zu  einer  quantitativen  Methode  zu  erheben,  während  in  den  Abhandlungen 
Lebbin's  sich  keine  Versuche  zum  Beweise  der  vollständigen  Fällbarkeit  des  Gly- 
kogens nach  seinem  Verfahren  befänden.  3.  Verf.  habe  die  außerordentliche  Fehler- 
haftigkeit der  Brück e-Külz'schen  Methode  durch  quantitative  Versuche  bewiesen. 
Der  Wunsch,  die  Trennung  des  Glykogens  vom  Eiweiß  in  der  Weise  zu  versuchen, 
wie  es  schon  Claude  Bernard  getan  habe,  nämlich  das  Glykogen  und  nicht  das 
Eiweiß  zu  fällen,  war  daher  ein  sehr  berechtigter.  Die  Methode  Pflüger-Nerking 
lei.<te  dieses.  Die  Methode  Lebbin's  leiste  dieses  nicht,  weil  eine  zu  große  Menge 
von  Alkohol  zur  Fällung  benutzt  werde,  wodurch  noch  Eiweißstoffe  mit  ausfallen. 
Außerdem  handele  es  sich  bei  Leb  bin  einzig  und  allein  um  die  Analyse  von  Fleisch- 
extrakt Wie  man  bei  der  Analyse  glykogenhaltiger  Organe  verfahren  soll,  deute  er 
nicht  an.  4.  Verf.  bestimme  das  Glykogen  durch  Überführung  desselben  in  Zucker 
nach  besonderer  Methode.  Lebbin  habe  es  gereinigt,  getrocknet  und  gewogen  nach 
Brücke,  ein  Verfahren,  das  langwierig  und  ungenau  sei.  5.  Lebbin  finde  nach 
seiner  Methode  bei  Pferdefleisch  im  Mittel  0,7^/o,  bei  Rindfleisch  0,05  ^/o  Glykogen. 
Verf.  findet  jedoch  bei  Pferdefleisch  im  Mittel  1,5— 2,2  «/o,  im  Rindfleisch  0,83,  0,91, 
1,4  ^/o  Glykogen.  Maz  MülUr. 

£•  Pflüger:  Über  die  Einwirkung  verdünnter  Kalilauge  auf  Gly- 
kogen bei  100^  C.  (Pflüger's  Archiv  1903,  93,  77— 97.)  —  Verf.  hatte  früher 
bewiesen  (Z.  1903,  6,  798),  daß  Glykogen  beim  Erhitzen  auf  100^  C  durch  Kalilauge 
von  hoher  Konzentration  nicht  zersetzt  werde.  Nach  den  Versuchen  von  v.  Vintsch- 
gau  und  Dietl  (Pflüger's  Archiv  13,  253  u.  17,  154)  hatte  man  als  sicher  an- 
genommen, daß  eine  Glykogenlösung  durch  Kalilauge  zerstört  werde,  wobei  man  immer 
nur  mit   verdünnter,  1  —  2^/o-iger  Kalilauge   gearbeitet   hatte.     Verf.  hat   nun   neuer- 
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dings  die  Einwirkung  verdünnter  Kalilauge  auf  Glykogen  näher  studiert  Das  zu 
den  Versuchen  dienende  Glykogen  wurde  in  der  Weise  gewonnen,  daß  Pferdefleiacb- 
brei  (250  g)  mit  250  ccm  Lauge  von  60  ^/o  Kalihydrat  16  Stunden  erhitzt  wunk 
und  die  alkalische  Fleischlösung  in  500  ccm  siedendes  kohlensäurefreies  Wasaa  ge- 
gossen wurde.  Nach  dem  Abkühlen  wurde  durch  Asbest  filtriert  und  das  Glykogen 
mit  420  ccm  Alkohol  gefällt.  Das  Glykogen  wurde  dann  in  heißem  Wasser  gelöst 
und  zu  650  ccm  aufgefüllt.  Hiervon  wurden  je  100  ccm  für  jeden  Versuch  abge- 
nommen. Das  Glykogen  wurde  nun  bei  den  Versuchen  entweder  vor  der  Inversion 
mit  Alkohol  gefällt  oder  es  wurde  durch  Inversion  bestimmt,  ohne  daß  es  voiber 
durch  Alkohol  gefällt  wurde.  Nach  längerem  Kochen  mit  2  ^/o  Kali  ergibt  sich  aus 
einer  Reihe  von  eingehenden  verschiedenen  Versuchen  ein  Verlust  an  Glykogen  von 
0,37  — 2,56  ^/o.  Verf.  hält  es  daher  für  wünschenswert,  daß  für  die  quantitative  Ana- 
lyse des  Glykogens  nicht  verdünnte,  sondern  sehr  starke  Kalilauge  von  etwa  30^  o 
in  Anwendung  komme.  3/ax  MiUUr. 

E.  Pflug^er:  Vorschriften  zur  Ausführung  einer  quantitativen 
Glykogenanalyse.  (Pflüger's  Archiv  1903,  98,  163—185.)  —  Die  Arbelt 
zerfällt  in  zwei  Teile.  In  dem  ersten  Teile  gibt  Verf.  den  Gang  einer  Glykogen- 
analyse an,  welchen  er  nach  vielen  Erfahrungen  für  den  richtigsten  hält  Verf.  ver- 
fährt danach  folgendermaßen:  100  g  Fleischbrei  +100  ccm  Lauge  von  60 ®/o  Kali- 
hydrat werden  auf  dem  siedenden  Wasserbade  2  Stunden  lang  erhitzt,  abkühlen  ge- 
lassen, mit  sterilisiertem  Wasser  bis  zur  Marke  auf  400  ccm  |?efüllt  und  das  Ganie 
in  ein  Becherglas  durch  Glaswolle  klar  filtriert.  Von  der  filtrierten  Fleischlösung 
gibt  man  100  ccm  in  ein  Becherglas,  gibt  100  ccm  Alkohol  von  96®  Tr.  hinai 
und  rührt  mit  dem  Glasstabe  gut  um.  Nachdem  man,  am  besten  über  Nacht,  das 
Glykogen  sich  hat  absetzen  lassen,  filtriert  man  unter  Dekantieren  ab  und  wäscht  (k^ 
Glykogen  mit  einer  Lösung  aus,  welche  aus  1  Vol.  Lauge  von  15  ®/o  Kalihydrat  und 
2  Vol.  Alkohol  von  96®  Tr.  besteht.  Man  zieht  nun  einen  Gummischlauch  über 
das  Abflußrohr  des  Trichters  und  verschließt  denselben  mit  einem  Quetschhahn.  Unter 
den  Gummischlauch  stellt  mau  das  leere  Becherglas,  in  dem  die  Fällung  des  Gly- 
kogens stattgefunden  hat.  Alsdann  gießt  man  mit  sterilisiertem,  aber  kaltem  Wasser 
das  Filter  fast  ganz  voll.  Nach  einer  Stunde  hat  sich  das  Glykogen  bis  auf  kleine 
Reste  gelöst.  Man  öffnet  den  Quetschhahn  und  läßt  in  das  Becherglas  abfließen. 
Diese  Operation  wiederholt  man  noch  1— -2-mal.  Das  Filtrat  neutralisiert  man  mit 
Salzsäure  und  bringt  dasselbe  in  einen  500  ccm-Kolben,  indem  man  das  Becher^* 
wiederholt  mit  Wasser  nachspült,  gibt  25  ccm  Salzsaure  von  1,19  Spez.  Gew.  zu,  füllt 
bis  zur  Marke  auf  und  schüttelt  gut  um.  Die  Losung  enthält  jetzt  annähernd  2,2  *  <» 
Salzsäure.  Diese  so  hergestellte  Glykogenlösung  wird  im  AVasserbade  3  Stunden  erhitzt 
und  wiederum  bis  zur  Marke  mit  Wasser  aufgefüllt.  Diese  Lösung  dient  zur  ge- 
wichtsanalytischen Bestimmung  des  Zuckers.  Für  diese  Bestimmung  sind  folgende 
Reagentien  nötig:  1.  Eine  Lösung,  welche  in  500  ccm  34,689  g  Kupfersulfat  mit 
5  Molekülen  Kr}'stallwasser  enthält.  2.  Eine  Lösung,  welche  in  500  ccm  173  g 
Seignettesalz  -|-  125  g  Kalihydrat  enthält.  Der  Versuch  gestaltet  sich  folgender- 
maßen: 30  ccm  Seignettesalzlösung  werden  in  ein  Becherglas  von  300  ccm  Gebalt 
gemessen;  dann  hinzugemessen  30  ccm  der  Kupfersulfatlösuug  und  4  ccm  Laugf 
von  68^0  Kalihydrat  zum  Neutralisieren  der  in  der  Zuckerlösung  enthaltenen  freien 
Salzsäure;  schließlich  gibt  man  81  ccm  der  Zuckerlösung  hinzu,  die  2.2^/0  Salzsäure 
enthält.  Zu  dem  Gesamtvolumen  der  Flüssigkeit  gießt  man,  nachdem  dasselbe  zwei 
Minuten  gekocht  hat,  130  ccm  Wasser  hinzu  und  filtriert  durch  Asbestfilterröhreben 
mittels  der  Saugpumpe.  Nachdem  die  Asbeströhrchen  etwa  1  Stunde  im  Trockeo- 
schrank  bei  100—120®  C   gelegen   haben,    wird   das  Kupfer   bestimmt.     Im   zweiten 

Teil  seiner  Arbeit  rechtfertigt  Verf.  die  im  ersten  Teil  gegebenen  Vorschriften. 

Mai  MülUr. 
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Hfittner:  Über  die  hygienische  Bedeutung  der  Fleischkonser- 
vierung. (Deutsche  Vierteljahresschr.  offen tl.  Gesundheitspfl.  1903,  85,  501 — 553.)  — 
Verf.  bespricht  eingehend  die  verschiedenen  zur  Konservierung  von  Fleisch  benutzten 
Verfahren  und  kommt  dabei  zu  folgenden  Schlüssen:  1.  Zur  Konservierung  eignet 
sich  nur  frisches  Fleisch  von  gesunden  Tieren.  2.  Das  beste  und  ausreichendste 
Verfahren  zur  Konservierung  von  frischem  Fleisch  ist  die  Aufbewahrung  in  Kühl- 
räumen,  die  nach  hygienischen  Grundsätzen  eingerichtet  sind  und  verwaltet  werden. 
3.  Zur  zweckmäßigen  Konservierung  auf  längere  Zeit  und  für  Heereszwecke  eignet 
sieb  am  besten  das  Ap  per  tische  Verfahren.  4.  Der  Zusatz  von  Antisepticis,  wie 
Borsaure,  Salicylsäure,  Natrium sulfit,  ausgenommen  die  Anwendung  von  Kochsalz  und 
das  Räucherverfahren,  ist  gesetzlich  zu  verbieten.  5.  Das  sicherste  Verfahren  zur 
Fieischsterilisation  ist  die  Siedehitze.  Bei  Konserven  für  Heereszwecke  ist  im  Innern 
eine  Temperatur  von  100°  Vorschrift.  6.  Verhältnismäßig  gute  Koni«erven  sind  die 
Fleischmchle  und  die  gepröckelten  Waren,  erstere  vornehmlich  im  Kriege,  letztere  auf 
Schiffen  zweckdienlich.  7.  Keine  Fleischkonserve  soll  längere  Zeit  die  ausschließliche 
Nahrung  bilden.  Es  muß  unter  allen  Umständen  für  ausreichende  Abwechslung  der 
Nahrung  Sorge  getragen  werden.  8.  Bei  jeder  Konserve  muß  das  Verfahren  und  das 
Datum  der  Konservierung  für  jedermann  kenntlich  gemacht  sein.  9.  Jedes  Fleisch, 
ob  konserviert  oder  frisch,  sollte  stets,  wenn  irgend  möglich,  nur  gekocht  genossen 
werden.  ^c^^  Malier, 

E.  AltschiileT:  Die  Konservierung  des  Hackfleisches  mit  neu- 
tralem Schwefligsaurem  Natrium.  (Arch.  Hyg.  1904,  48,  114 — 139.)  — 
Verf.  hat  frisches,  fettfreies,  selbstgehacktes  Fleisch  mit  neutralem  Schwefligsaurem 
Natrium  versetzt  und  dasselbe  nach  den  üblichen  Verfahren  untersucht  Die  durch 
die  Untersuchungen  gefundenen  Ergebnisse  sind  kurz  die  folgenden:  1.  Schweflig- 
saures Natrium  zeigt  sowohl  für  Hackfleisch  als  auch  für  den  Fleischfarbstoff  eine 
nachweisbare  konservierende  Wirkung.  2.  Der  Einfluß  des  Schwefligsauren  Natriums 
ist  noch  bei  einem  Zusätze  von  0,05  ^  o  des  Salzes  erkennbar,  läßt  sich  am  sichersten 
bei  einem  Zusatz  von  0,5  ^/o  feststellen  und  wird  kaum  stärker,  wenn  man  über 
0,5  ®/o  hinausgeht.  Diese  konservierende  Eigenschaft  besteht  in  einem  entwickelungs- 
hemmenden  Einfluß  auf  die  Bakterien.  3.  Der  entwickelungshemmende  Einfluß  steigt 
mit  fallender  und  fällt  mit  steigender  Temperatur.  4.  Der  Zusatz  von  Schwefligsaurem 
Natrium  ist  im  stände,  uns  über  die  wahre  Beschaffenheit  des  Fleisches  zu  täuschen, 
da  der  eintretende  Fäulnisprozeß  unter  üppiger  Vermehrung  der  Bakterien  sich  ruhig 
weiter  entwickelt,  die  stinkenden  Fäulniserzeuger  aber  für  einige  Zeit  beseitigt  werden. 

5.  Das  Schwefligsaure  Natrium  vermag  im  Faulen  begriffenem  oder  der  stinkenden 
Fäulnis  nahem  Fleische    den    Anschein   einer    besseren   Beschaffenheit    zu    verleihen. 

6.  Es  kann  also  kein  Zweifel  darüber  aufkommen,  daß  das  Schwefligsaure  Natrium 
trotz  seiner  Einwirkung  auf  das  Bakterien  leben  gesundheitlichen  Anforderungen  nicht 
entspricht.  Es  täuscht  über  die  wahre  Beschaffenheit  des  Fleisches,  da  es  einen  Zu- 
stand zu  verdecken  vermag,  der  Laien  und  Sachkundigen  einen  Anhaltspunkt  für 
eine  sofortige  Beurteilung  der  Unbrauchbarkeit  gibt,  und  der  erst  nach  eingehender 
Untersuchung  als  solcher  zu  erkennen  ist.  Max  Müller. 

Werner  Meyer:  Über  den  Nachweis  von  Schwefliger  Säure  und 
Schwefligsauren  Salzen  im  Fleisch.  (Zeitschr.  Fleisch-  u.  Milchhygiene  1 903, 
13,  388 — 389.)  —  Der  im  Fleisch beschaugesetz  vorgeschriebene  Nachweis  obenge- 
nannter Stoffe  ist  so  schwierig,  daß  er  nur  von  einem  Chemiker  vorgenommen  werden 
kann.  Da  aber  auch  der  Tierarzt  häufig  in  die  Lage  kommen  kann,  diesbezügliche 
Voruntersuchungen  machen  zu  müssen,  so  schlägt  Verf.  vor,  in  solchen  Fällen  das 
von  Kämmerer  angegebene  Verfahren  über  den  Nachweis  von  Schwefliger  Säure 
und  Schwefligsauren   Salzen    anzuwenden.    Dasselbe   besteht   darin,    daß   man   die   zu 
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untersuchende  Fleischprobe  auf  Kalium jodatpapier  legen  und  mit  Schwefelsaure  (1:8) 
betupfen  soll.  Bei  Anwesenheit  selbst  geringer  Mengen  von  Schwefliger  Saure  soll 
sofort  starke  Bläuung  des  Papiers  eintreten.  Verf.  hat  nun  dies  Verfahren  mit  einer 
Reihe  frischer,  normal  sauer  reagierender  Proben  Rind-,  Schweine-,  Kalb-  und  Hammel- 
fleisches geprüft  und  ist  dabei  zu  folgendem  Ergebnis  gekommen:  Bei  Zusatz  selbst 
geringer  Spuren  von  Schwefliger  Säure  und  Schwefligsauren  Salzen  macht  sich  eine 
Reaktion  auf  das  mit  Stärkelösung  getränkte  Kaliumjodat-Papier  in  der  Weise  bemerkbfir. 
daß  sich  sofort  ein  liefblauer  Ring  um  die  Fleischprobe  herum  bildet  je  nach  der 
Menge  der  zugesetzten  Schwefelsäure  mehr  oder  weniger  weit  von  dem  Fleische 
entfernt.  Die  Stelle,  an  der  die  Fleisch  probe  aufliegt,  bläut  sich  jedoch  nicht. 
Bei  nicht  mit  Schwefliger  Säure  versetztem  Fleisch  tritt  ein  Bläuung  bei  allen, 
auch  bei  frischem  Fleisch  nach  ungefähr  einer  Minute  ein,  jedoch  ist  dieselbe  von 
der  durch  Schwefligsaure  Salze  hervorgerufenen  wesentlich  verschieden :  Sie  uiRcht  sidi 
nämlich  nur  an  der  Auflagestelle  der  betreifenden  Fleischprobe  auf  dem 
Kaliumjodat-Papier  bemerkbar  und  ist  durch  ihre  hellere  Farbe  und  viel  geringere 
Stärke  auf  den  ersten  Blick  von  der  durch  Schwefligsaure  Salze  hervorgerufenen 
Reaktion  zu  unterscheiden.  Verf.  empfiehlt  daher  als  Vorprobe  die  Anwendung  des 
Kämm  er 'sehen  Verfahrens.  ^<"^  MulUr. 

H.  Lührig  und  F.  Wiedmann:  Nachweis  von  Schwefeldioxyd  im 
Hackfleisch.  Konservierungsmittel  für  Fleisch  und  Fleischwaren- 
(Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes  Chemnitz  1903,  22 — 23  u.  27 — 28.)  — 
Um  den  Einfluß  etwa  vorhandenen  Schwefelwasserstoffes  auf  die  Bestimmung  de* 
Schwefeldioxydes  nach  dem  Destillationsverfahren  kennen  zu  lernen,  wurden  je  öO  g 
Hackfleisch  mit  Phosphorsäure  im  Kohlensäurestrom  destilliert^  das  Destillat  in  Jod- 
lösung  aufgefangen  und  diese  nach  Zusatz  von  Salzsäure  bei  Siedehitze  mit  Baryum- 
chlorid  behandelt.  Nach  dem  Erkalten  des  Destillationskolbens  wurde  zu  dessen  In- 
halt eine  genügende  Menge  Wasser  und  darauf  0,2,  0,5  und  1  g  Kaliumsulfid  zupt^ 
fügt,  eine  neue  Vorlage  mit  Jodlösung  angehäugt  und  wieder  im  Kohlensäurestroni 
destilliert.  Das  Destillat  wurde  mit  dem  reichlich  abgeschiedenen  Schwefel  1  Stunde 
erhitzt  und  dann  wie  oben  behandelt.  Die  nach  der  Filtration  bleibenden  Rückstände 
wurden  im  Platintiegel  verascht;  es  hinterblieben  0,8,  1,3  und  3  mg  Rückstand.  Von 
einer  Oxydation  des  abgeschiedenen  Schwefels  durch  Jodlösung  kann  demnach  nicfai 
die  Rede  sein.  —  Zur  Entscheidung  der  Frage,  wie  lange  Schwefeldioxyd  im  Hack- 
fleisch nachgewiesen  werden  kann,  wurden  je  50  g  Hackfleisch  mit  je  0,1  und  U.2  g 
Natriumsulfit  mit  einem  Gehalt  des  letzteren  von  21,8^/o  Schwefeldioxyd  versetzt  und 
in  Glasgefäßen  bei  Luftzutritt  aufbewahrt.  Nach  30  Tagen  fanden  sich  noch  24% 
in  der  ersten  und  58  ®/o  in  der  zweiten  Probe  vor.  Beide  Proben  waren  in  stinkende 
Fäulnis  übergegangen.  —  Pökelsalz  bestand  aus:  Wasser  5,09,  Chlornatrium  69.03, 
Natriumnitrat  21,25,  Natriumsulfat  4,04,  Natriumsulfit  0,24  °/o;  eine  andere  Prol)e 
aus  Chlornatrium  69,26,  Natriumnitrat  21,75,  Natriumsulfat  l,3®/o.  Konservierungs- 
salz  Lipsia  bestand  aus:  Wasser  28,46,  Chlomatrium  14,02,  Natrium benzoat  57,04^o. 
—  Konservierungssalz  aus:  Wasser  1,57,  Chlornatrium  95,93,  Natriumnititi 
0,43,  Natriumformiat  2,4 ^/o.  Salz  zum  Würzen  des  Fleisches  aus:  Wasser 
11,68,  Chlomatrium  74,29,  Natriumnitrat  6,96,  Pfeffer  7,96"/o.  Präservesalz  ent- 
hielt 78,6  ^/o  Natriumsulfit.    Seethol  besteht  aus  technisch  reinem  Natriumpho?pbÄi. 

C.  Mai 

H.  Schlegel:  Gesundheitsschädlicher  Schinken.  (Bericht  der  stadt 
Untersuchungsanstalt  Nürnberg  1903,  7.)  —  Ein  roher  Schinken,  nach  dessen  G«nuß 
mehrere  Personen  an  Erbrechen  und  Durchfall  erkrankten,  besaß  normales  Aussehen 
und  milden,  angenehmen  Geschmack.  Der  Wassergehalt  betrug  66 ^/o;  als  Konser- 
vierungsmittel waren  nur  Kochsalz   und  Salpeter   vorhanden;   letzterer  war  zum  Teil 
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zu  Nitrit  reduziert,  dessen  Menge  0,02  ®/o  betrug.  Das  Vorhandensein  von  Kaliutn- 
nitait  in  Fleischwaren  ist  insofern  von  Bedeutung  für  die  Beurteilung  ihrer  Beschaffen- 
heit, als  es  durch  Bakterien  Wirkung  aus  dem  Nitrat  entsteht  und  es  deshalb  nicht 
ausgeschlossen  erscheint,  daß  sein  Vorhandensein  mit  einer  Ptomainbildung  zusammen- 
hängt. C".  Mai. 

A.  J.  Seiming:  Chemisch-sanitäre  Untersuchung  von  Würsten 
und  Hackfleisch.  (Dissertation.  Jurjew  [Dorpat]  1908,  91  Seiten.) — Zur  Unter- 
suchung gelangten  6  Proben  Hackfleisch  und  75  Wurstproben  verschiedener  Sorten, 
die  teils  aus  den  Handlungen  in  Dorpat,  teils  vom  Markte  gekauft  und  am  selben 
Tage  untersucht  wurden.     Verf.  erhielt  folgende  mittleren  Ergebnisse: 


44,13 

10,73 

33,71  j  11,38 

43,87 

10,43 

72,28 

3.09 

83,89 

10,66 

64,15 

4,09 

28.93 

2,93 

Der  Gehalt  an  Ammoniak  (NHj)  und  Salpeteraftnre  (NsOg)  betrug: 

No.   1  2  3  4  5  6 

Ammoniak     .    .    .  0,060       0,087        0,047        0,050       0.040       0,020 

Salpetersäure     .    .  0,087        0,060       0.0280,0      —  -  — 


7 
0.040 


8 
0,028 


9 
0,086% 


Eine  Probe  Theewurst  hatte  einen  unangenehmen  Geruch,  weil  der  Darm 
nicht  genügend  gereinigt  war;  in  einer  anderen  Theewurstprobe  fanden  sich  Ratten- 
exkremente. Künstlichen  Farbstoff  enthielt  eine  Jagdwurstprobe.  Borsäure,  Schwef- 
lige Säure,  Stärke  und  Pferdefleisch  konnten  nicht  nachgewiesen  werden.  Das  Hack- 
fleisch unterscheidet  sich  durch  nichts  von  frischem  Fleisch,  da  es  meistenteils  in 
Gegenwart  der  Käufer  gehackt  wird.  -4.  RammuL 

8.  Weisbein:  Über  ein  neues  Verfahren  in  der  Herstellung  von 
Nahrungsmitteln.  (Berl.  klin.  Wochenschr.  1908,  40,  587—590.)  —  Verf. 
empfiehlt  die  nach  dem  patentierten  Verfahren  von  Klopfer  hergestellten  Nährmittel. 
Weizenmehl  wird  in  geeigneten,  mit  Rührwerk  versehenen  Apparaten  unter  Zusatz  von 
Wasser  zu  einer  dickflüssigen,  salbenartigen  Masse  verarbeitet,  die  dann  zentrifugiert 
wird,  wodurch  die  schwerere  Starke  an  den  Trommel  man  tel  in  dichter  Schicht  angelegt 
wird,  während  das  Eiweiß  und  die  Nährsalze  enthaltender  Weizenmehlextrakt  im  Innen- 
raume  der  Trommel  zurückbleibt.  Dieses  enthält  ungefähr  den  dreifachen  Eiweiß- 
gehalt des  gewöhnlichen  Weizenmehles.  Es  wird  im  Vakuum  getrocknet  und  ergibt 
ein  Kraftsuppenmehl,  das  zur  Herstellung  von  Erbswürsten,  Armeekonserven,  Suppen- 
tafeln dient.  Auch  als  Zusatz  zu  Brot,  Zwieback  etc.  und  Kindermehl  wird  es  be- 
nutzt und  als  „Klebermehl**  zur  Anfertigung  von  Gebäck  für  Zuckerkranke  in  den 
Handel  gebracht.  Das  daraus  hergestellte  Kinder mehl  hat  laut  Analyse  von  Hefel- 
mann  folgende  Zusammensetzung: 
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In  kaltem  Wasser  löslich        I  In  kaltem  Wasser  unlöslieh 


Kohlenhydrate 

Wuaer 

Salze 

Eiweifi 

(Maltose. 
Maltodextrine) 

2,41 

1,62 

4,07 

70,30  Vo 

Balze  Eiweifi         ^^^soJk^** 


0,75  14,84  2,65^0 

M.  NicloQx:  Vorkommen  von  Glycerin  in  normalem  Blut.  (Compt.  reoi 
1903,  186,  764—767;  Chem.  Centrbl.  1903,  I,  1036.) 

Patente. 

Dr.  Rudolf  Emmerich  in  München:  Verfahren  zur  HaltbarmachiiBg  tod 
Fleisch  in  rohem  Zustande.  D.R.P.  146968  vom  1.  August  1902.  (Patentbl.  190i  % 
89.)  —  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  bei  der  Fleisch fSulnis  die  Infektion 
im  wesentlichen  von  den  größeren  BlutgefftJsen  aus  erfolgt,  und  es  bezweckt  demgemil  in 
den  Adern  ungünstige  Bedingungen  für  das  Fortkommen  der  Spaltpilze  zu  schaffen,  ohne  aber 
die  große  Masse  des  Fleisches  hierdurch  zu  verändern.  Zu  aiesem  Zweck  werden  die  Tiere 
in  gewöhnlicher  Weise  geschlachtet,  dann  aber  vor  der  weiteren  Zerteilung  die  Anfangsteile 
der  größeren  Blutgefäße,  und  swar  sowohl  die  der  Schlagadern  als  wie  der  Saugadem  mit 
einer  antiseptischen  Flüssigkeit  ausgespült. 

Julius  Zink  in  Hamburg :  Verfahren  zur  Gewinnung  von  Eiweiß  aus  Samen 
oder  Preßrückständen  der  Ölindustrie,  insbesondere  aus  Baum  wollsamen. 
D.R.P.  148  410  vom  18.  Juni  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  270.)  —  Das  Verfahren  bfr 
zweckt,  die  in  den  Olsamen  bezw.  deren  Preßrückständen  enthaltenen  Proteinstoffe  in  toDt 
kommener  Reinheit  zu  isolieren ,  um  dieselben  sowohl  für  Genußzwecke  als  auch  für  teclt- 
nische  Zwecke  nutzbar  zu  machen.  —  Man  beh«ndelt  zu  diesem  Zweck  die  Ausgangsmateri- 
alien  behufs  Entfernung  färbender,  riechender  und  schmeckender  Stoffe  mit  sehr  verdQnntes 
wässerigen  Lösungen  von  Hydroxvden  der  alkalischen  Erden.  Dem  auf  diese  Weise  ge 
wonnenen  gereinigten  Produkt  werden  die  Eiweißstoffe  mittels  einer  verdünnten  Säure,  z.  B. 
Orthophosphorsäure,  zweckmäßig  in  der  Wärme  und  bei  gelindem  Druck  entzogen  und  schließlich 
aus  der  Eiweißlösung  durch  Zusatz  einer  starken,  Eiweiß  schwer  lösenden  Säure  (Salpeter- 
säure, Schwefelsäure)  abgeschieden. 

Vereini/^te  Gelatine-,  Gelatoidfolien-  und  Flitterfabriken,  A.-6.  in  Hanao  a.  M.: 
Verfahren,  um  Gelatine  und  Gelatoidfolien  spiegelnden  Hochglanz  za 
geben.  D.R.P.  148281  vom  2.  Dezember  1902.  (Patentbl.  1904,  26,  258.)  —  Gelatine  oder 
Gelatoidplatten  mit  spiegelndem  Hochglanz  werden  erhalten,  indem  man  die  Platten  zaeist 
mit  einer  wässerigen  Ghininsalzlösung  oder  Askulinsalzlösung  und  dann  nach  dem  Trocknen 
mit  einer  wässerigen  ThaUiumsalzlösung  behandelt.  Eine  derart  behandelte  Gelatine  li& 
sich  in  beliebiger  Weise  färben ,  ohne  dadurch  ihren  Hochglanz  zu  verlieren ,  und  eignet  sidi 
daher  besonders  gut  zur  Berstellung  von  imitierten  Schmuckgegenständen. 

Dr.  Geor^  Eiehelbaum  in  Berlin:  Verfahren  zur  Darstellung  eines  dem 
Fleischextrakt  ähnlichen  Genußmittels  aus  Milch.  D.R.P.  148419  vom  10  Min 
1901.  (Patentbl.  1904,  25,  270.)  —  Entfettete  Milch  wird  erst  peptonisiert  und  dann  der  in 
ihr  enthaltene  Milchzucker  invei-tiert.  Die  |durch  diese  Spaltung  entstandenen  Monogljkoeea 
läßt  man  durch  Bierhefe  vergären,  worauf  das  so  erhaltene  Produkt  erhitzt,  filtriert  und  ein- 
gedampft wird.  Das  Verfahren  kann  auch  umgekehrt,  d.  h.  die  Inversion  der  PeptonisieniDf 
vorausgeschickt  werden. 

Dr.  S wi^el  Posternak  in  Paris :  Verfahren  zur  Gewinnung  der  organischen, 
in  den  meisten  vegetabilischen  Nahrungsstoffen  enthaltenen,  assimilier- 
baren Phosphorverbindung.  D.R.P.  147968  vom  21.  Februar  1902.  (Patentbl.  19Öi 
25,  203.)  ~  Als  Ausgangsmaterial  wird  ein  Extrakt  benutzt,  der  erhalten  wird,  indem  mao 
die  vegetabilischen  Stoffe,  wie  Samen,  Knollen  oder  Ölkuchen,  zweckmäßig  im  zerkleinerten 
Zustande,  der  Einwirkung  sehr  schwacher  Alkalilaugen  aussetzt  und  sodann  mit  verdfinnteo 
Mineralsäuren  bei  gewöhnlicher  Temperatur  behandelt.  —  Auf  diese  Weise  geb'ngt  es,  aus  dem 
Ölkuchen  die  organische  Phosphorverbindung  möglichst  vollständig  auszuziehen,  ohne  die  Ei- 
weißstoffe in  Lösung  zu  bringen.  Die  Menge  der  extrahierten  Phosphorverbindung  betritt 
etwa  80  ^o  des  gesamten  Phosphorgehaltes  des  Ausgangsmaterials.  —  Aus  dem  mineralsaoren 
Extrakt  läßt  sich  die  organische  Phosphorverbindung  abscheiden,  indem  man  z.  B.  dnidi 
doppelte  Umsetzung  mit  einer  berechneten  Menge  Natriumacetat  die  freie  Mineralsäure  durch 
Essigsäure  ersetzt,  Kupferacetat  hinzufügt  und  den  dadurch  entstandenen  blaugrünen  Nieder- 
schlag filtriert  und  wäscht.  Dann  zerlegt  man  den  in  Wasser  aufgeschlemmten  Niederschlag 
mit  Schwefelwasserstoff,  filtriert   vom   Schwefett:upfer  ab  und  dunstet  im  Vidcuum  bis  wr 
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syrupdsen  Konsistenz  ein.  Endlich  trocknet  man  den  S3rrop  und  palyert.  —  Das  auf  diese 
Welse  erhaltene  Produkt  enth&lt  ungefähr  22  ^/o  Phorphor,  ist  seiner  pfatur  und  physiologischen 
Funktion  nach  assimilierbar  und  soll  zu  Nährzwecken  Verwendung  finden. 

Dr.  Swigel  Posterna k in  Paris :  Verfahren  zur  Gewinnung  der  organischen, 
in  den  meisten  vegetabilischen  Nahrungsstoffen  enthaltenen,  assimilier- 
baren Phosphorverbindung.  D.R.P.  147969  vom  21.  Februar  1902.  (Patentbl.  1904. 
25,  203.)  —  Die  von  £iweiß  befreiten ,  essigsauren  Samen-,  insbesondere  Olkuchenextrakte, 
welche  z.  B.  aus  den  gemäß  Patent  147  768  darstellbaren  mineralsauren  Auszügen  durch 
doppelte  Umsetzung  mit  einem  Alkaliacetat  gewonnen  werden,  versetzt  man  unter  Umrühren 
mit  passenden  Mengen  eines  Calciumsalzes  und  eines  durch  Schwefelwasserstoff  fällbaren 
Metallsalzes.  Der  entstehende  Niederschlag  wird  gewaschen  und  nach  Anrühren  mit  Wasser 
mit  Schwefelwasserstoff  behandelt,  das  entstehende  Scbwefelmeti^ll  abfiltriert,  die  Lösung  im 
Vakaum  eingeengt  und  der  Syrup  direkt  oder  nach  vorheriger  Behandlung  mit  starkem  Alkohol 
getrocknet.  —  jMan  gewinnt  so  die  in  dem  Samen-  und  Ölkuchen  enthaltene  organische 
Pbosphorverbindung  in  chemisch  reiner  und  wasserlöslicher,  zu  Nahrungszwecken  direkt 
brauchbarer  Form,  teilweise  frei,  teilweise  in  Verbindung  mit  Kalk,  Magnesia,  Eisen  und 
Mangan.  A.  Oelker. 

Eier. 

Leo  Langstein:  Bemerkungen  über  das  Ovomukoid.  (Beitr.  z.  ehem. 
Physiol.  u.  Pathol.  1903,  3,  510—613.)  —  Da  durch  eine  Arbeit  von  Carlo  Mi- 
lesi  Zweifel  entstanden  waren,  ob  das  Ovomukoid  ein  im  Eierklar  praformierter 
Eiweißstoff  sei,  so  unternahm  es  Verf.,  in  eine  erneute  Prüfung  dieser  Frage  einzu- 
treten. Nach  den  Ergebnissen  der  Untersuchung  kann  es  nun  als  erwiesen  betrachtet 
werden,  daß  das  Ovomukoid  im  Eierklar  praformiert  ist.  Die  erzielten  Analysenwerte 
stimmen  mit  denen  von  Mörner  (Z.  1903,  6,  733)  undZanetti  (Annali  di  Chim. 
e  di  Farm.  12,  529)  gut  überein.  Verf.  erwähnt  noch,  daß  die  Farbenreaktion  des 
Ovomukoids  nach  Adamkiewicz,  die  von  einigen  Forschern  bestritten  wird,  bei 
seinen  Präparaten  stets  eintrat  Nach  den  Angaben  des  Verf.'s  verhält  sich  das 
Ovomukoid  seinen  analytischen  Eigenschaften  nach  wie  eine  Albumose,  auf  Grund 
Steiner  konstitutionellen  Merkmale  muß  man  es  jedoch  als  ein  Glykoproteid  bezw.  als 
ein  Chondroproteid  betrachten.  Max  Müller, 

W,  Worms:  Über  die  Albumine  des  Eiweißes  der  Saatkrähen- 
eier. (Joum.  nissk.  phys.-chem.  obtsch.  1903,  12,  151.)  —  Die  Ergebnisse  der 
Untersuchungen  des  Verf.'s  über  die  Albumine  des  Eiweißes  der  Saatkräheneier  sind 
kurz  folgende:  1.  Das  Eiweiß  der  Saatkräheneier  bet^teht:  a)  aus  einem  Eiweißstoffe, 
der  in  einer  halbgesättigten  Losung  von  Ammoniumsulfat  unlöslich  ist;  dieser  Eiweiß- 
stoff ist  vorläufig  nicht  näher  untersucht;  b)  aus  einem  Eiweißstoffe,  der  in  einer 
halbgesättigten  Losung  von  Ammoniumsulfat  leicht  löslich  ist.  Die  Menge  des  letzteren 
Eiweißstoffes  ist  bedeutend  größer  als  die  Menge  des  ersteren.  2.  Die  lösliche  Eiweiß- 
substanz besteht  aus  drei  Albuminen ,  von  denen  eines  sich  aus  einer  Ammonium- 
sulfat enthaltenden  Lösung  in  Form  von  farblosen  Kr}'stallen,  die  beiden  anderen  in 
Form  von  mehr  oder  weniger  gefärbten  Niederschlägen  absondern.  3.  Die  Konstante 
A  (A  bezeichnet  nach  Kanonnikoff  das  Verhältnis  des  Winkels  der  Ablenkung 
der  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  durch  Eiweißlösungen  zur  Differenz  zwischen  den 
Minima  der  Brechungswinkel  der  Lösung  und  des  Lösungsmittels)  aller  drei  Albumine 
ist  verschieden,  sowohl  in  einer  2  ®,o-igen  Lösung  von  Ammoniumsulfat,  als  auch  in 
einer  0,1  ^/o-igen  Salzsäurelösung  vor  und  nach  der  Erwärmung.  4.  Alle  drei  Albu- 
mine haben  verschiedene  Zusammensetzung.  5.  Es  ist  möglich,  daß  eines  von  ihnen 
(Corvin)  einen  zusammengesetzten  Eiweißkörper  darstellt,  der  sich  schon  bei  der  Er- 
wärmung in  wässeriger  Lösung  spaltet.  -4.  Rammul. 

Uhlenhttth:  Dotterantiserum.  (Münch.  med.  Wochenschr.  1903,  50,  184.) 
—  Durch  Vorbehandlung  von  Kaninchen    mit  Eidotter   ist  es   dem   Verf.   gelungen, 
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ein  Dotterantiserum  herzustellen,  das  die  Eigenschaft  hat,  in  stark  verdünnten  Dottcr- 
lösungen  fast  augenblicklieh  einen  starken  dickflockigen  Niederschlag  zu  erzeugen, 
während  es  in  stark  verdünnten  Eierklarlösungen  keine  sichtbare  Veränderung  be- 
wirkt. Man  ist  mit  Hilfe  dieses  Serums  im  stände,  auch  biologisch  nachzuweisen, 
daß  die  Eiweißstoffe  des  Eierklars  und  des  Eigelbs  verschieden  sind.  Das  Dotter- 
antiserum ist  daher  zum  Nachweis  von  Eigelb  zu  empfehlen.  i/oz  MklUr. 

H.  Cousin:  Über  die  Fettsäuren  des  Eier-Lecithins.  (Journ.  Pharm. 
Chim.  1903,  [6]  18,  102 — 110.)  —  Die  ungesättigten  Fettsäuren  wurden  von  den  ge- 
sättigten durch  Behandeln  der  Bleisalze  mit  Äther  oder  Benzol  getrennt.  Die  hohe 
Jodzahl  der  ungesättigten  Fettsäuren  bewies,  daß  eine  oder  mehrere  noch  weniger  ge- 
sättigte Säuren  als  die  Ölsäure  vorhanden  waren;  diese  wurden  nach  Farnsteiners 
Verfahren  durch  Behandeln  der  Baryumsalze  mit  einer  Mischung  von  95  VoL  Beniol 
und  5  Vol.  Alkohol  getrennt.  Die  weitere  Trennung  dieser  Gruppe  von  ungesättigten 
Fettsäuren  erfolgte  nach  dem  Verfahren  von  Hazura  durch  Oxydation  mit  Kalium- 
permanganat und  fraktionierte  Krystallisation  der  entstandenen  Oxysäuren.  Es  wurden 
dabei  Dioxystearinsäure  und  Tetraoxy  Stearin  säure  erhalten,  die  aus  Ölsäure  und  Lein- 
ölsäure entstanden  sind.  Im  übrigen  wurden  noch  Palmitinsäure  und  Stearinsäuie 
nachgewiesen  und  identifiziert.  Das  Eier-Liecithin  besteht  hiernach  aus  einer  Mischung 
von  mindestens  4  Lecithinen.  Die  Fettsäuren  eines  der  von  dem  Verf.  untersuchten 
Lecithine  bestanden  aus  24  ®/o  Leinölsäure,  33  °;o  Ölsäure,  28,5  ^o  Palmitinsäure,  14,2*  a 
Stearinsäure.  K.  WindUeh, 

Laves:  Über  Farbstoff  und  Fett  des  Eidotters  und  über  den 
Nachweis  von  Eigelb  in  Nahrungsmitteln.  (Vortrag  auf  der  Versammlung 
deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Cassel  1903.)  —  Das  wertvollste  Nahrungs- 
mittel, das  wir  besitzen,  ist  das  Eigelb;  es  enthält  neben  den  Hauptbestandteilen: 
Eiweißstoffen  und  Fettsubstanz,  Phosphorsäure  und  Eisen  in  leicht  assimilierbarer, 
organischer  Bindung  und  die  sämtlichen  übrigen  Bestandteile  des  Organismus.  Troti- 
dem  hat  man  für  das  Eigelb  nur  geringen  Absatz.  Der  Grund  liegt  wohl  darin, 
daß  man  gute  und  billige  für  Nahrungszwecke  geeignete  Dauerwaren  nicht  in  den 
Handel  gebracht  hat.  Die  Hauptabnehmer  für  das  Nahrungseigelb  sind  die  Margarine-, 
Eierkognak-  und  Nudelfabriken.  Infolge  Einführung  des  Lecithins  in  den  Arznei- 
schatz ist  für  Eigelb  ein  neues  Absatzgebiet  geschaffen.  Vortragender  hat  seit  einer 
Reihe  von  Jahren  das  Eigelb  eingehender  untersucht.  Es  betrug  der  Gehalt  an 
Wasser  51 — 53®/o  und  der  Gehalt  der  Trockensubstanz  an  Eiweißstoffen  etwa  33®.o, 
Ätherextrakt  etwa  65 ^/o,  Mineralstoffe  etwa  2 — 3^/o.  Die  Angabe,  daß  Glykoee  im 
Eigelb  vorhanden  sein  soll,  hat  Laves  nicht  bestätigt  gefunden.  In  dem  Äther- 
extrakte des  Eigelbs  waren  vorhanden:  Fett,  Lecithin,  Zersetzungsprodukte  desselben» 
Cholesterin  und  Farbstoff.  Das  Fett  ist  gelb  gefärbt.  Aus  100  g  festem  Äther- 
extrakt erhielt  Vortragender  vermittels  Ätherextraktion  der  Bar}^tseifen  im  Soxhlet- 
schen  Apparat  24,6  g  flüssige  Fettsäuren,  deren  Molekulargewicht  um  mehr  als  2i« 
höher  war  als  das  der  Ölsäure  und  die  um  etwa  17®/o  Jod  mehr  absorbierten  al^ 
Ölsäure.  Aus  den  ätherlöslichen  Barytsalzen  des  flüssigen  Anteiles  des  Ätherextrakte? 
isolierte  Laves  flüssige  Fettsäuren,  deren  Jodzahl  und  Molekulargewicht  auch  erheb- 
lich höher  war  als  die  der  Ölsäure.  Es  sind  demnach  in  dem  Fett  bezw.  in  deoj 
Lecithin  des  Eigelbs  mehrfach  ungesättigte  Säuren  mit  mehr  als  18  Kohlenstoff- 
Atomen  enthalten.  —  Das  aus  dem  Eidotter  isolierte  Cholesterin  ist  nach  Schmelzpunkt 
Farbenreaktion  und  optischer  Drehung  identisch  mit  dem  Cholesterin  der  Nen'en- 
Substanz  u.  s.  w.  Die  Menge  des  gelben  Farbstoffs  wird  zu  0,55  ^o  angegeben. 
Große  Schwierigkeit  bereitet  die  Trennung  des  Farbstoffes  vom  Lecithin,  Fett  um! 
Cholesterin.  Die  Trennung  wurde  in  der  folgenden  Weise  vorgenommen :  Eigelb  wank 
mit  dem  mehrfachen  Gewicht  Aceton  geschüttelt.     Hierdurch  gehen  das  Fett   Chole- 
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Sterin  und  Lecithin  sehr  wenig  in  Losung,  während  sich  der  Farbstoff  vollständig 
löst.  Nach  dem  Abdestillieren  des  Acetons  wird  der  wässerig- ölige  Rückstand  mit 
Äther  ausgeschüttelt.  Der  Ätherrückstand  wird  mit  Aceton  ausgezogen.  Lecithin 
bleibt  zurück.  Setzt  man,  nachdem  das  Aceton  abdesdlliert  ist,  Wasser  hinzu,  so  wird 
als  untere  Schicht  Ol  ausgeschieden.  Die  obere  Schicht  wird  nach  dem  Eindunsten 
mit  absolutem  Alkohol  behandelt.  Diese  Mischung  stellt  man  einige  Stunden  auf 
Eis  und  gießt  vom  Cholesterin  ab.  Analysenrein  konnte  man  den  Farbstoff  nicht 
bekommen.  —  Lecithin  ist  neben  Fett  der  Hauptbestandteil  des  Ätherextraktes.  Das- 
selbe ist  aufzufassen  als  eine  Phosphorsäure,  deren  eines  Hydroxyl  einen  zweifach 
esterifizierten  Glycerinrest  bindet,  deren  zweites  Hydroxyl  den  alkoholischen  Rest  einer 
Alkoholbase  bindet  und  deren  drittes  Hydroxyl  noch  frei  ist.  Es  sind  daher  ein 
saures  und  ein  basisches  Hydroxyl  vorhanden,  und  so  ist  das  Lecithin  im  stände  mit 
basischen  und  mit  sauren  Substanzen  Verbindungen  einzugehen.  Die  Farbe  des  Le- 
cithins ist  meist  gelb  bis  gelbbraun,  an  der  Luft  schnell  dunkel  werdend.  Wird  der 
Lecithingehalt  des  Eigelbs  aus  der  vorhandenen  Phosphorsäure  berechnet,  so  erweist 
sich  die  Hälfte  des  Lecithins  als  ätherunlöslich,  da  es  an  die  Eiweißstoffe  des  Eigelbs 
chemisch  gebunden  ist  Der  in  demselben  vorhandene  Phosphor  darf  nicht  ausschließ- 
lich als  Lecithin  berechnet  werden,  denn  die  trockenen  Eiweißstoffe  enthalten  etwa 
76®;'o  Stickstoffsubstanz,  so  daß  24®/o  Lecithin  vorhanden  waren.  Es  gelingt  nun 
durch  künstliche  Verdauung  die  Abtrennung  der  gesamten  Glycerinphosphorsäure  des 
Loci thinei weißes,  und  wird  wohl  auf  diesem  Wege  die  Bestimmung  des  Lecithins  aus- 
führbar sein.  M.  Claus, 

Patente. 

Dr.  £.  Laves  in  Hannover:  Herstellung  eines  Eiweißpräparates  aus  Vogel- 
eiern. D.R.P.  147 184  vom  29.  Oktober  1901.  (Patentbl.  1904,  25,  ö9.)  —  Um  gute  Kon- 
serven aus  Eigelb  darzustellen  ist  es  notwendig,  Wasser,  Fett  und  übel  schmeckende  Zer- 
setzungsprodukte  daraus  zu  entfernen,  ohne  daß  die  anderen  Bestandteile  verändert  werden. 
Von  letzteren  sind  besonders  wichtig  das  Lecithalbumin .  eine  Verbindung  von  Eiweiß  und 
Lecithin  und  das  Hämatogen ,  ein  eisenhaltiges  Nukleoalbumin.  Um  diesen  Zweck  zu  er- 
reichen, wird  Eigelb  mit  seinem  mehrfachen  Gewicht  Aceton  in  der  Kälte  geschüttelt  und  die 
tiefgelbe  Lösung  von  dem  Niederschlage  getrennt.  Der  Rückstand  stellt  nach  dem  Trocknen 
«in  gelbliches,  im  wesentlichen  aus  Eiweiß,  Lecithin  und  Eiseneiweiß  bestehendes  Pulver  dar. 

A.  Oelkcr. 

Mehle  und  Backwaren. 

Thomas  B.  Osborne:  Die  spezifische  Drehung  der  Nukleinsäure 
des  Weizenembryos.  (Amer.  Journ.  Physiol.  1903,  0,  69 — 71.)  —  Verf.  hat 
das  optische  Verhalten  der  von  ihm  bereits  früher  (Z.  1903,  6,  657)  beschriebenen, 
aus  dem  Weizenembryo  gewonnenen  Nukleinsäure  einer  Prüfung  unterzogen.  Zu 
diesem  Zwecke  wurde  dieselbe  in  Wasser  unter  Zugabe  von  ^/lo  Norm  alkalilauge 
«ingetragen,  bis  eine  klare  Losung  entstand,  die  Lackmus  stark  rötete,  und  die  Nuklein- 
säure als  KaliuuHiukleinsäure  enthielt.  Bei  Verwendung  von  0,0236  ®/o-  und  0,04  ®/o-igen 
Lösungen  wurde  eine  spezifische  Rechtsdrehung  von  [a]  ^  =  -f-  66,95®  bezw.  -|-  73,53® 
beobachtet  Eine  andere  Losung,  zu  der  Eieralbumin  hinzugefügt  war,  zeigte  eben- 
falls noch  eine  Rechtsdrehung  von  [a)',5  = -(- 30,94.  Verf.  ist  der  Meinung,  daß  die 
Rechtsdrehung  von  Nukleoproteiden  durch  den  Gehalt  an  Nukleinsäure  verursacht 
wird.  Max  Müller. 

N«  Nedokntsehajew :  Zur  Frage  der  Bestimmung  der  Eiweißstoffe  und 
einiger  anderer  Stickstoffverbindungen  in  den  Pflanzen.  (Landw.  Vers.- 
Stat.  1903,  58,  275 — 280.)  —  Nach  früheren  Untersuchungen  des  Verf.'s  befinden 
sich  in  den  reifen  Getreidekörnern  noch  10 — 30®/o  des  Stickstoffs  in  Form  von  Nicht- 
eiweiß.  Da  dieses  Ergebnis  bei  der  Eiweißbestimmung  nach  der  Methode  von  Stutzer 
•erhalten  worden  war,  nach  neueren  Beobachtungen  aber  die  Albumosen  durch  Kupfer- 
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oxydhydrat  nicht  vollständig  ausfällbar  sind,  so  hat  der  Verf.  seine  früheren  Angabeo 
einer  Kontrolle  unterworfen  und  sich  dabei  des  Verfahrens  von  Laszczvnski  be- 
dient,  welches  darin  besteht,  daß  ein  wässeriger  Auszug,  der  Eiweiß  und  Albumoseo 
enthält,  durch  Erhitzen  auf  etwa  112^  bei  einem  Drucke  von  1^/2  Atm.  von  ersterem 
befreit  wird,  während  die  Albumosen  durch  Sättifi:ung  der  Lösung  mit  Schwefelsaurem 
Zink  ausgefällt  werden.  Die  Untersuchung  des  Verf.'s  führte  zu  den  folgenden  Er- 
gebnissen: In  den  reifen  uud  unreifen  Weizenkömem  sind  neben  den  durch  Zmk- 
Sulfat  aussalzbaren  Albumosen  wasserlösliche  Eiweißstoffe  enthalten,  deren  vollständige 
Gerinnung  nur  durch  Erwärmen  unter  IV2  Atm.  Dnick  erreicht  wird.  Ein  Zerfall 
der  Eiweißstoffe  findet  hierbei  nicht  statt.  Die  Albumosen  werden  durch  Kupferoiyd- 
hydrat  nur  unvollständig  ausgefällt.  Außer  den  Eiweißstoffen  findet  sich  in  den 
Körnern  aller  Entwickelungsstadien  eine  beträchtliche  Menge  Stickstoff  vor  in  Ver- 
bindungen, welche  durch  Phosphorwolframsäure  fällbar  sind,  wovon  ein  unbedentender 
Anteil  auf  Xanthinbasen  entfällt.  Die  unreifen  Getreidekörner  enthalten  ein  kompli- 
ziertes Gemisch  krystallisierender  Stickstoffverbindungen ,  welche  beim  Reifen  ab- 
nehmen, anscheinend  unter  Bildung  der  Reserve- Eiweißstoffe  der  Kömer.  -4-  Hebehrand, 

C.  G.  Hopkins,  L.  H.  Smith  und  E.  M.  East:  Die  chemische  Zu- 
sammensetzung der  verschiedenen  Teile  des  Maiskornes.  (Joum. 
Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  1166 — 1179.)  —  Am  Maiskorn  kann  man  sechs  deut- 
lich verschiedene  Teile  unterscheiden:  1.  Die  Spitzenkappe,  am  unteren  Ende  de* 
Korns.  2.  Die  Hülle,  welche  das  Korn  von  aussen  umgibt,  sehr  dünn  ist  und  haupt- 
sächlich aus  Cellulose  oder  Pflanzenfaser  besteht.  3.  Die  hornige  Kleberschicht;  sie 
liegt  als  Aleuronat-Schicht  direkt  unter  der  Hülle  und  bildet  eine  zweite,  dickere  Um- 
hüllung des  Kornes.  4.  Die  hornige  Stärkeschicht  liegt  unter  der  vorigen  und  ent- 
hält neben  Stärke  noch  beträchtliche  Mengen  anderer  Stoffe,  besonders  Protein.  Diese 
beiden  letztgenannten  bilden  den  hornigen  Teil  des  Maiskorns.  5.  Die  weiße  Starke- 
schicht, sie  umgibt  den  Keim  und  wird  durch  die  hornige  Schicht  meist  in  zwei  Teile 
geschieden,  welche  Verff.  als  Boden-  und  Spitzenstärke  bezeichnen.  6.  Der  Keim;  er 
nimmt  die  Mitte  des  Korns  ein  und  hat  ^j% — ^/s  von  dessen  Länge.  —  Nach  15—20 
Minuten  langem  Aufweichen  des  Maiskornes  kann  man  dasselbe  mit  einem  scharfen 
Messerchen  in  diese  Teile  zerlegen.  Verff.  haben  die  Zusammensetzung  dieser  einreinen 
Teile  bei  Maiskörnern  mit  verschiedenem  Eiweißgehalt  untersucht  und  erhalten  dabei 
nachstehende,  auf  wasserfreie  Substanz  bezogene  Werte.  In  dieser  Tabelle  finden  sieh 
die  einzelnen  Bestandteile  bei  Körnern  mit  geringem  Eiweißgehalt  unter  den  Rubriken 
No.  1,  mit  mittlerem  unter  No.  2  und  mit  hohem  Eiweißgehalt  unter  No.  3. 


Bezeichnung   der  Teile 
des  Kornes 


Prozentgehalt 

des  ganzen 

Kornes 

No.l  I  N0.2    N0.3 


Prozentige  Zusammensetznng  der  Teile 


Eiweiß 


No.l    N0.2    N0.3 


Öl 


No.l  I  N0.2    N0.8 


Asehe 


No.l    N0.2    N0.8 


KohlehTdnt« 
No.l   X0.2  >'oi 


Spitzenkappen   .... 

HQUen    

Hornige  Kleberschieht  . 
Hornige  Stftrkeschicht  . 

Bodenstlrke 

Spitzenstärke 
Keime    .    .    . 
Abfall     .    .    . 
Ganges  Korn 


•        •        •        • 


1,20 

5,47 

7,75 

29.58 

16,04 

10,03 

9,59 

18,53 


1,46 

5.93 

5,12 

32,80 

11,85 

5,91 

11,53 

25,40 


1.62 

I   6,09 

9.86 

33.79 

10,45 

i   6.23 

,11.93 

20,03 


7,36 
4.97 

19^1 
8.12 
7,22 
6,10 

19,91 
9.90 
9,28 


8.83 

3,96 

22,50 

10,20 

7,92 

7,68 

19.80 

11,10 

10,95 


4.64 

3,84 

24.58 

10,99 

8,61 

7,29 

19.56 

12.53 

12,85 


1,16 
0,92 
4,00 
0,16 
0.19 
0,29 
36,54 
1,06 
4,20 


2,30 
0.89 
6,99 
0,24 
0,17 
0,39 
34,84 
1,23 
4,33 


1,99 
0.76 

4.61 
0,22 
0.52 
1.36 
33,71 
1,15 
5,36 


0,91 
0.82 
0.92 
0.18 
0,32 
0.29 
10.48 
0,61 
1.41 


1.11 
0.79 
1,72 
0;24 
0,24 
0.S1 
9.90 
0,57 
1.55 


137 
1,10 
1.74 
0,21 
0,37 
0,00 
10.00 
0,61 
1,67 


90.6 
93.3 
75,9 
»1.5 
92,3 
93,3 
33.1 
88.4 
85.1 


87.8 
91,4 

«9,1 
8»,3 

91,: 

91.« 
85.5 
87.1 
839 


91.5 
MS 
«LI 
8916 

m 

«.: 

9kl 


a  A,  yeufeld. 


Toyokichi  Kita:    Über   die 
des  Reises.     (Inaug.-Diss.,  Leipzig 


Mikroorganismen    und   die  Zersetzung 
1903;    Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt,  1903,  H 
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294 — 295.)  —  Gekochter  Reis  enthält  lebensfähige  Sporen  von  Bacillus  subtilis,  aber 
sechsmal  weniger  als  vorher.  Gekochter  Reis,  der  erst  gekühlt  und  dann  wieder  er- 
wärmt wird,  fault  leichter  als  stets  warm  gehaltener.  Läßt  man  ihn  an  der  Luft  aus- 
trocknen, so  tritt  Fäulnis  erst  spät  ein.  Auch  eine  kurzdauernde  Trocknung  wirkt  in 
-dieser  Richtung  schon  günstig.     Dagegen  fault  feucht  gehaltener  Reis  schnell. 

A.  Spieekermann, 

Paul  Süß:  Zur  Wertbestimmung  der  Linsen.  (Arb.  Königl.  Hygien. 
Inst.  Dresden  1903,  1,  Sonderabdruck.)  —  Der  sehr  große  Preisunterschied  zwischen  großen 
und  kleinen  Linsen  ließ  es,  besonders  in  Hinsicht  auf  die  Verpflegung  von  Soldaten, 
Oefangenen  u.  s  w.,  wünschenswert  erscheinen,  Untersuchungen  über  den  Nährwert  ver- 
schiedener Linsensorten  auszuführen.  Der  Verf.  hat  daher  mit  22  Linsensorten, 
welche  im  Großhandel  18,16  bis  52,0  Pfennig  das  Kilogramm  kosteten,  einige  Unter- 
suchungen angestellt.  Das  Hundertkorngewicht  schwankte  zwischen  2,18  und  7,25  g. 
Die  kleinkörnigen  Linsen  (bis  zu  3  g  Hundertkorngewicht)  kosteten  im  Mittel 
27  Pfennig,  die  großkörnigen  37,4  Pfennig  das  Kilogramm.  Die  Bestimmung  des 
Wassergehaltes,  der  zwischen  12  und  14,5®/o  schwankte,  sowie  der  Rohfaser,  für 
welche  Zahlen  nicht  angegeben  werden,  ergab  keinen  Unterschied  zwischen  großen 
und  kleinen  Linsen.  Demgemäß  konnte  auch  die  Bestimmung  der  Schalen,  welche 
der  Verf.  durch  Zerdrücken  der  gekochten  Linsen  auf  einem  ßouillonsieb  unter  Ab- 
schlämmen mit  Wasser  ausführte,  keine  bemerkenswerten  Differenzen  ergeben.  Die 
Menge  der  bei  105®  getrockneten  Schalen  schwankte  zwischen  4,45  und  8,10®/o, 
welche  Grenzzahlen  bei  großkörnigen  Linsensorten  erhalten  wurden.  Aus  den  Unter- 
suchungen des  Verf. 's  ist  der  Schluß  zu  ziehen,  daß  die  Schalen  der  kleinen  Linsen 
wesentlich  dünner  sein  müssen,  was  im  Einklänge  steht  mit  der  Tatsache,  daß  kleine 
Linsen  beim  Kochen  schneller  weich  werden.  Die  erwähnten  Tatsachen  sprechen 
also  zu  gunsten  der  billigen  kleinen  Linsensorten.  —  ßestimmungen  der  Nährstoffe 
lind  Ausnutzungsversuche  hat  der  Verf.  nicht  ausgeführt.  -^^  Hebebrand. 

£min.  Pozzi-Escot:  Die  Chemie  der  Sojaindustrie.  (Revue  g^n.  de 
Chim.  pure  et  appl.  1903,  6,  64—69;  Chem.  Centralbl  1903,  I,  849—850.)  — 
Soja,  auch  Shojou  oder  Miso  genannt,  ist  einer  der  wichtigsten  Fabrikationsartikel 
Japans.  In  11000  Betrieben  werden  mehr  als  2500000  hl  jährlich  erzeugt. 
Soja  ist  eine  dunkelbraune  Flüssigkeit  von  angenehmem ,  aromatischem  Gerüche, 
welche  mit  Hilfe  des  Aspergillus  oryzae  und  gewisse  Hefen  aus  der  Sojabohne  und 
Getreide  gewonnen  wird.  Nach  zwei  Analysen  von  Murai  (Tokio  Eisensiken  Jho, 
8,  35)  hat  die  Flüssigkeit  das  spez.  Gewicht  1,230-1,985  und  enthält  37,61— 39,93^/0 
Trockensubstanz,  1,086— 1,484  «/o  Gesamt-Stickstoff,  2,696—3,334^/0  Glykose,  0,69 
bis  1,10^0  Dextrinkörper,  0,80— 1,18 <»/o  Säure  als  Milchsäure,  10,48— 25,26 ^'/o  Mi- 
neralbestandteile, 0,53— 0,39 <^/o  Chlornatrium,  in  der  Asche  16,03 — 23,01  ^/o  Phos- 
phorsäure. Das  Getreide  wird  geröstet,  zerquetscht,  im  Verhältnis  von  2:3  mit  sorg- 
sam gekochten  Sojabohnen  gemengt  imd  bei  40^  mit  Aspergillus  oryzae  vergären  ge- 
lassen, nachdem  eine  Seesalzlösung  vom  spez.  Gewicht  1,164  zugegeben  worden  ist, 
um  Bakterienwachstum  zu  verhindern.  Die  Masse  wird  unter  öfterem  Rühren  etwa 
1 — 2  Jahre  gären  gelassen,  worauf  die  Flüssigkeit  von  den  Trebern  in  Säcken  abge- 
preßt, 2  Stunden  auf  80 — 100®  erhitzt  wird  und  nach  4 — 6-tägigem  Stehen  verkaufs- 
fertig ist.  Das  Aroma  der  Soja  bildet  sich  erst  gegen  Ende  des  Verfahrens.  Auf 
seine  Bildung  hat  die  Art  der  Röstung  und  das  Auftreten  von  Alkohol  einen  erheb- 
lichen Einfluß.  Soja  dient  als  Speisewürze;  auf  den  Kopf  der  Bevölkerung  Japans 
werden  täglich  50 — 80  ccm  verbraucht  -ä^««  Müller. 

Bailand:  Über  die  hauptsächlichsten  eßbaren  Leguminosen  der 
französischen   Kolonien.     (Compt.   rend.   1903,   136,    934 — 936.)  —  Die   vom 
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Verf.  ermittelte  prozentige  Zusammensetzung  der  eßbaren  Leguminosen  ist  in  der 
nachstehenden  Tabelle  mit  den  gefundenen  höchsten  und  niedrigsten  Zahlen  wieder- 
gegeben. —  Die  £rdnuß  (Arachis  hypogaea)  ist  ein  sehr  wichtiges  Nahrongsmittd 
der  Bewohner  der  französischen  Kolonien  in  Afrika.  —  Der  Cajan  (Cajanus  indicos) 
ist  in  Äquatorial- Afrika  einheimisch  und  dient  unter  der  Bezeichnung  Ambrerade, 
Angolaerbse,  Kongoerbse,  Tauben erbse  den  Eingeborenen  als  NahrungsmitteL  —  Von 
den  Doliques  werden  mehrere  Arten,  besonders  der  Lablab  (Dolichos  lablab)  uod 
Voamba,  Vo^mes  oder  Ni6b6s  (Dolichos  sinensis)  gegessen.  —  Sehr  verbreitet  in  den 
Tropen  ist  die  gekrümmte  Bohne  (Phaseolus  lunatus),  die  in  zahlreichen  Abarten 
unter'  mannigfachen  Bezeichnungen  (Haricot  de  Lenia,  Kaperbse,  Seifenerbse,  Sieben- 
Jahr-Erbse)  genossen  wird.  —  Die  Samen  von  Phaseolus  mungo  werden  von 
den  Kolonisten  vielfach  als  Linsen  (Kambodscha)  bezeichnet.  —  Die  gewöhnliche 
Bohne  ist  in  den  Kolonien  in  vielen  Abarten  sehr  verbreitet  Ihre  Zusammensetzung 
weicht  von  der  der  einheimischen  Bohnen  nicht  ab.  —  Über  den  Voandzou  (Voandiia 
subterranea)  ist  bereits  früher  (Z*  1902,  5,  1156)  berichtet  worden. 


Bezeichnang 


Gewicht 
Yon  100 
Sameo 

g 


Wasser 


Protein 


Fett 


Kohlen- 
hydrate 


Bobfaser 


Erdnnß    

G^jan 

DoUqnes :  .  .  .  . 
Phaseolus  lunatus  . 
Phaseolas  mungo  . 
Phaseolus  vulgaris 
Sojabohne  .  .  .  . 
Voandzou    .    .    .    . 


28,0  60,0 
8,5-16,2 
4,6-31,2 

29,8-111,0 
2.6-11,3 

11.8-134,0 
5,0-11,2 

43.4-80,0 


4,8  -  8,0 
8,5  -  14,2 
7,0-13,2 
9,8-12,4 
9,4-13,0 
8,5-14.6 
10,0-11,8 
11,3-13,2 


20,19 

16,10 

19.88- 

17,36- 

21,36 

16,11- 

84,85 

16.84 


80,27 
21,98 
•24.03 
18,89 
27.02 
-24,77 
38,41 
19,82 


40,75-50,5 
1,15-1,75 
0,65  - 1.95 
0.55  - 1 25 
0,92  1,40 
0,80-1,75 

12,95-14.8 
6,15  -  7,50 


8,83 
53,73 
53,37- 
38,50 
54,99 
53,15- 
26  74 
55.42- 


21,11 
62,70 
-61,55 
62.76 
57,19 
■63.23 
32.11 
58,66 


1,85-5,15 
5,25-7,65 
2,35  -  7,55 
3.10  -  5,85 
3,40-4,50 
2,80  5,60 
4,85-5,20 
3,10-3.70 


2,20-4,3» 
4.00-6.15 
2.70-4.8(> 
2.70-4» 
8,40-i» 

4.S5-5J» 

3.10- a.» 


A^  Hebfhrand. 


Balland:  Über  die  im  Mehl  enthaltenen  Phosphormengen.  (Goropt. 
rend.  1903,  136,  332—333.)—  Der  Verf.  teilt  kurz  mit,  daß  er  nach  einem  spater 
mitzuteilenden  Verfahren  den  Phosphorgehalt  in  Weizenmehl  direkt  bestimmt  und, 
auf  1  kg  Brot  mit  35  "/o  Wasser  berechnet,  die  nachstehenden  Zahlen  gefunden  hat: 

^         .^,  „  ,,      .     r  80 '/o  Ausbeute    .    .    1,04%  Phosphor 

Eommiobrot  aus  Mehl  mit  J  ^q  qq^ 

Brot  aus  den  Krankenhftusem  in  Paris    ....    0,85  ,  , 

Pariser  Bäckerbrot 0,53—0,78  ,  , 

Ähnliche  Verhältnisse  trifft  man  beim  Stickstoffgehalt«.  Sie  rechtfertigen  die 
Klagen  der  Bäcker  über  die  immer  mehr  abnehmende  Backfähigkeit  der  Mehle,  Der 
gegen  früher  geringere  Klebergehalt  ist  hauptsächlich  auf  die  Fortschritte  in  der 
Müllerei  zurückzuführen.  Der  Verf.  meint,  die  Konsumenten  sollten  vom  Bäcker  da 
weniger  weißes  Brot  verlangen.  -^.  Hebcbmd. 

B.  Fischer,  S.  Samelson  und  £.  Springer:  Simonsbrot  (Bericht  des 
chemischen  Untersuchungsamtes  Breslau  1902,  13.)  —  Das  in  den  letzten  Jahren 
rasch  beliebt  gewordene  Simonsbrot  besaß  folgende  prozentuale  Zusammensetzung: 


Simonsbrot 


( 


Wasser 

Proteinsubatanz 

Asche 

aus  Roggen    . 

.    .    35,6^/0 

7,1  <»;o 

1,7% 

aus  Weizen    .    . 

.    38,7  , 

8,4. 

1.9, 
C.  Mai, 
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A.  Lam:  Nachweis  von  Milchfett  im  Brot  (Jahresbericht  der  städti- 
schen Nahrungsmittelkontrolle  Rotterdam  für  1 902.)  —  Das  Befraktometer  eignet  sich 
sehr  gut  zum  Nachweise  von  Milchfett  im  Brot.  Man  muß  hierbei  jedoch  berück- 
sichtigen, daß  die  Zeit  des  Trocknens  des  Fettes  an  der  Luft  den  Refraktometerwert 
beeinflußt.  Beim  reinen  Milchfette  ist  der  Einfluß  gering,  jedoch  bei  Pflanzenölen  und 
solche  enthaltender  Margarine  ein  sehr  großer.  So  z.  B.  ergab  Fett  aus  Weizenmehl,  nach- 
dem es  zwei  Stunden  lang  an  der  Luft  getrocknet  worden  war,  die  Refraktion  90®; 
die  Grenzlinie  war  dabei  nicht  scharf;  dagegen  wurde  beim  gleich  langen  Trocknen 
im  Vacuum  die  Refraktion  64®  bei  24®  C  erhalten.  Es  muß  daher  das  Fett  im 
Vacuum  oder  in  indifferenten  Gasen  getrocknet  werden.  P.  M.  van  Haarst 

Patente. 

Valentin  Läpp  in  Leipzig:  Verfahren  zum  Weichen  von  Getreide.  D.R.P. 
146359  vom  20.  November  1901.  (Patentbl.  1904,  26,  102.)  —  Das  Weichen  des  Getreides 
geschieht  unter  wiederholt  wechselndem  Ablassen  des  Weichwassers ,  Darchlüften  des  Ge- 
treides und  Zuführen  frischen  Wassers.  Das  Getreide  wird  beim  Einweichen  zwischen  jedem 
Wasserwechsel  ungefähr  eine  Stunde  lang  der  Einwirkung  von  sauerstoffreicher,  sticKstoff- 
armer,  flüssiger  Luft  ausgesetzt,  wobei  die  Zuführung  und  die  Abführung  der  expandierten 
flüssigen  Luft  so  bemessen  wird,  dafl  das  Getreide  auch  während  der  folgenden  Weichzeit 
anter  Druck  verbleibt. 

Jakob  Willms  in  Halbstadt,  Süd-Rußl. :  Verfahren  zur  Gewinnung  von  Kleber 
in  unveränderter  Form.  D.R.P.  147050  vom  6.  September  1902.  (Patentbl.  1904,  25, 
^^9.)  —  Getreidemehl  wird  unter  Vermeidung  von  Teigbildung  mit  Wasser  zu  einem  dünnen 
Schlamm  verarbeitet,  welcher  der  Einwirkung  eines  Rührwerks  mit  steigender  Geschwindig- 
keit ausgesetzt  wird.  Hierbei  scheidet  sich  der  Kleber  in  Form  von  Ballen  oder  Klumpen 
aus,  während  die  Stärke  als  Schlamm  zurückbleibt. 

Eagene  Donard  und  Henri  Labb6  in  Paris:  Verfahren  zur  Abscheid uug  von 
stickstoffhaltigen  Substanzen  und  Fett  aus  Mais  oder  dessen  Rückstän- 
den unter  Gewinnung  eines  einheitlichen  Eiweißstoffes.  D.RP.  144217  vom 
5.  April  1902.  (Patentbl.  1903,  24,  1384.)  —  Die  Ausgangsmaterialien  werden  mit  höheren 
Alkonolen  (Propyl-,  Isobutyl-,  Amylalkohol)  in  der  Siedehitze  behandelt.  Aus  der  erhaltenen 
Lösung  werden  die  Eiweißstoffe  durch  ein  geeignetes  Fällungsmittel,  msbesondere  Petroläther 
oder  Kohlenstofftetrachlorid  abgeschieden.  Zwecks  vollständiger  Entfernung  des  Lösungsmittels 
wäscht  man  schließlich  den  Niederschlag  mit  dem  reinen  Fällungsmittel  aus. 

John  Andrews  und  Sidney  Andrews  in  Belfast,  Irland:  Verfahren  zur  Ver- 
feinerung von  Mehl,  Gries  und  dergL  D.R.P.  147380  vom  25.  Oktober  1901.  (Pa- 
tentbl. 1904,  2d,  241.)  —  Das  in  unausgesetzter  Bewegung  befindliche  Mehl  oder  dergl.  wird 
der  Einwirkung  eines  mit  Stickstoffperoxyd  (NO«  bezw.  NjO«)  angereicherten  Luftstromes  aus- 
gesetzt. 

Dr.  Wilhelm  Banermeister  in  Braunschweig:  Verfahren  zur  Darstellung 
kohlenhydratarmen  Brotes  aus  einem  Gemenge  von  Mehl,  Schrot  oder 
sonstigen  Brotunterlagen  und  rohem  Käsequark.  D.R.P.  144 288  vom  26.  Februar 
1902.  (Patentbl.  1903,  24,  1621.)  —  Das  Rohkasein  ist  als  Brotzusatz  empfehlenswert;  aber 
der  Verwendung  desselben  ist  bei  dem  gewöhnlichen  Backverfahren  eine  (grenze  gezogen,  da 
einerseits  beim  Überschreiten  einer  verhältnismäßig  geringen  Beigabe  der  Teig  an  Backfähig- 
keit verliert,  und  man  andererseits  den  mit  dem  Käsequark  in  den  Teig  eingeführten  Milch- 
zucker in  dem  fertigen  Gebäck  wieder  findet.  Diesem  z.  B.  bei  der  Krankenernäbrung  doppelt 
empfundenen  Übelstande  hilft  das  vorliegende  Verfahren  ab,  welches  im  wesentlichen  darin 
besteht,  daß  einem  Gemenge  aus  Mehl,  Schrot  oder  sonstigen  Brotunterlagen  und  rohem 
Käsequark,  Peptone  oder  Albumosen,  albumose-  oder  peptonhaltige  Substanzen,  Verdanungs- 
8&fte,  Albumin oide  bezw.  deren  Abkömmlinge  zugesetzt  werden. 

Emil  Gränftz  in  Chemnitz:  Streumittel  für  Bäckereizwecke.  D.R.P.  142851 
vom  19.  Dezember  1901.  (Patentbl.  1903,  24,  1189.)  —  Die  Erfindung  besteht  in  der  Ver- 
wendung der  zu  feinem,  staubartigem  Mehl  verarbeiteten  Schalen  von  Hafer,  Gerste  und 
anderen  Getreidearten,  wie  sie  bei  der  Herstellung  von  Hafergrütze,  Hafermehl,  Graupen  u.  s.  w. 
als  Abfälle  erhalten  werden,  als  Streumittel  für  Backschüsseln,  Backtröge,  Backbretter  u.  s.  w. 

James  Robinson  Hatmaker  in  London:  Backpulver.  D.R.P.  142693  vom  12.  No- 
vember 1901.    (Patentbl.  1903,  24,  1189.)  —  Das  Backpulver  besteht  aus  einer  Mischung  eines 
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gasgebenden  Salzes,  z.  B.  Natriumbikarbonat,  und  einer  Verbindung  von  Kasein  mit  Modo- 
calciumphosphat  (nach  dem  Patent  137000  hergestellt.)  Um  ein  Backpulver  zu  erhalten, 
welches  ungefähr  18— 19^'o  Gas  entwickelt,   mischt  man  etwa  64,8  Teile  Kaseinmonocalcioni' 

Ehosphat  (enthaltend  ungefähr  75,4  ^'o  Monocalciumphosphat)   mit  etwa  85  Teilen  Natriam- 
ikarbonat. 

Dr.  AnjB^nst  Oetker  in  Bielefeld:  Verfahren  zur  Herstellung  von  dauer- 
haftem Backpulver  oder  backfertigem  Mehl.  D.R.P.  144289  vom  21.  Dezember  1901. 
(Patentbl.  1903,  24,  1479.)  —  Man  mischt  Mehl  zunächst  mit  einer  Lösung  des  einen  Bestand- 
teils der  bekannten  chemischen  Backpulver  innig,  trocknet  und  mischt  darauf  den  anderen 
Bestandteil  des  Backpulvers  in  trockener  Form  bei.  Hierdurch  wird  der  den  bekannten,  aus  einen 
Gemenge  von  Backpulver  und  Mehl  bestehenden  Präparaten  anhaftende  Übelstand,  der  dann 
besteht,  daß  unter  dem  Einfluß  der  in  jedem  Mehl  vorhandenen  Feuchtigkeit  (etwa  10  ^.o  vom 
Gewicht  des  Mehles)  die  Komponenten  des  mit  dem  Mehl  innig  gemischten  Backpulvers  beim 
Aufbewahren  desselben  bereits  unter  langsamer  Entwickelung  von  Kohlensäure  in  Reaktion 
treten,  vermieden.  —  Zur  Herstellung  von  1  kg  Backpulver  mittels  Weinsäure  und  Natiiom- 
bikarbonat  sind  als  Mindestmenge  des  Mehles  ungefähr  870  g  desselben  erforderlich.  Beispiels- 
weise mischt  man  die  Lösung  von  77  kg  Weinsäure  mit  100  kg  Mehl,  trocknet  und  mischt 
mit  84  kg  Natriumbikarbonat ;  man  erhält  so  etwa  261  kg  Backpulver.  —  Soll  dagegen  back- 
fertiges Mehl  hergestellt  werden,  so  mischt  man  von  den  einzuverleibenden  Backpulverbestand- 
teilen nach  Maßgabe  des  vorliegenden  Verfahrens  so  viel  hinzu,  als  zum  Treioen  der  ange 
wendeten  Mehlmenge  erfahrungsgemäß  ausreicht,  z.  B.  auf  1  kg  Mehl  zunächst  5  g  Chlor- 
ammonium und  hierauf  nach  dem  Trocknen  8  g  Natriumbikarbonat. 

Fran  Antonie  Lange  geh,  Pilari  in  Altenburg,  S.-A.:  Vorrichtung  zum  Anf- 
be  wahren  von  Brotschnitten  u.  dergl.  D.R.P.  144182  vom  28.  Mai  1902.  (Patentbl. 
1903,  24,  1381.)  —  In  einem  Behälter  ist  ein  Einsatz  mit  zellenartigen  Abteilungen  zur  Auf- 
nahme der  einzelnen  Brotschnitten  angeordnet.  Die  Zellen  in  dem  Einsatz  sind  gegeneinander 
versetzt,  so  daß  beim  Erfassen  eines  in  den  Zellen  lagernden  Brotschnittes  oder  dergl.  das  Be- 
rühren der  benachbarten  vermieden  wird.  A.  Oelker. 

Wein. 

Bruno  Haas:  Weinverbesserungsmittel.  (Berieht  der  K.  K.  landv.- 
cbemischen  Versuchsstation  W^ien  1903,  38 — 40.)  —  Ein  unter  dem  Namen  Lacto- 
colle  im  Handel  befindliches,  von  einer  französischen  Firma  aus  Milch  erzeugte? 
Weinklärmittel  enthält  als  wirksame  Substanz  76,89  ®/o  Kasein ;  die  damit  ange^tellien 
Klärversuche  hatten  bei  Rotwein  ein  gutes,  bei  Weißwein  ein  weniger  günstiges  Er- 
gebnis. Die  zur  Klärung  geeignete  Menge  des  Mittels  beträgt  in  der  Regel  6  — 10  g 
auf  1  hl.  —  Zwei  Proben  eines  Weinkonservierungsmittels  Naflol  enthielten  ab 
Hauptbestandteil  66,79  bezw.  50,1  ®/o  Kaliumbisulfit  neben  Kaliumsulfat;  die  Ver- 
wendung des  Mittels  ist  unzulässig.  —  Ein  aus  Frankreich  stammendes  schwane? 
Entfärbungspulver  für  Weine  aus  blauen  Trauben  enthielt  nur  Spuren  von 
Phosphorsäure,  Chlor  und  Eisen  und  keine  Nitrate;  100  g  dieser  Kohle  neutralisieren 
0,56  g  Weinsäure,  ihr  Entsäuerungs vermögen  ist  also  unbedeutend.  Für  1  hl  hoch- 
farbigen  Weißweins  genügen  100  g,  für  1  hl  hochioten  Schillerweins  250  g  zur 
völligen  Entfärbung.  Eine  weitere  Entfärbungskohle  in  Teigform  enthielt 
18,8  ^/o  Kohle  und  81,2^/0  W^asser;  100  g  teigförmige  Kohle  neutralisieren  0,961. 
100  g  trockene  Kohle  5,12  g  W^einsäure.  Der  säurelösliche  Teil,  der  0,07 ®/o  der 
feuchten  und  0,36  ^/o  der  trockenen  Kohle  betrug,  bestand  aus  Sulfaten,  Phosphaten, 
Nitraten,  Spuren  von  Chloriden  und  Eisen.  Die  Kohle,  obwohl  kräftig  entfärbend, 
darf  wegen  ungenügender  Reinheit  nur  in  beschränktem  Maße  verwendet  werden.  — 
Eine  Anstrichmasse  für  Weinfässer,  Ri polin,  erwies  sich  als  stark  zinkhaltig;  der 
Wein  erhielt  in  Berührung  damit  einen  abscheulichen  Geschmack  und  wurde  ent- 
säuert.    Vor  der  Anwendung  dieses  Lackes  wird  gewarnt  C»  ^<"'- 

Armand  Gautier  und  ti.  Halphen:  Eigenschaften  der  vergorenen 
Flüssigkeiten.  Unterscheidung  von  „Mistelles"  und  Likörweinen. 
(Journ.  Pharm.  Chim.  1903,  [6J  18,  49—56  u.  117—125.)  —  „Mistelles"  sind  Süß- 
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weioe,  die  durch  Zusatz  von  Alkohol  zu  Most  hergestellt  werden,  also  keine  Gärung 
durchgemacht  haben.  Sie  sind  in  Frankreich  mit  einem  höheren  Zoll  belegt  als  die 
eigentlichen  Likörweine,  die  durch  teilweise  Gärung  von  Mosten  mit  oder  ohne  Zu- 
satz von  Alkohol  oder  durch  Mischen  von  Most  mit  dem  aus  dem  Most  durch  Gärung 
entstandenen  Wein  (mit  oder  ohne  Zusatz  von  Alkohol)  hergestellt  werden.  Die  Unter- 
scheidung dieser  Flüssigkeiten  gelingt  nach  folgenden  Verfahren,  die  auf  den  Ver- 
änderungen der  Weinbestandteile  durch  die  Gärung  beruhen:  1.  Veränderungen 
der  Stickstoffsubstanzen.  Die  Gesamtstickstoff  Substanz  nimmt  bei  der  Gärung 
stark  ab.  Die  flüchtigen  Basen  nehmen  sehr  rasch  und  stark  ab,  am  meisten  das 
Ammoniak;  das  Eiweiß  bleibt  fast  unverändert  2.  Die  flüchtigen  Säuren  (am 
besten  im  Vakuum  zu  bestimmen)  entstehen  fast  ganz  erst  bei  der  Gärung;  die  Mistelles 
enthalten  davon  nur  wenig.  3.  Veränderungen  der  Zuckerarten.  Im  Most 
sind  Glykose  und  Fruktose  annähernd  in  gleicher  Menge  vorhanden.  Bei  der  Gärung 
wird  die  Glykose  rascher  vergoren  als  die  Fruktose,  so  daß  bei  Unterbrechung  der 
Gärung  letztere  überwiegt.  4.  Die  Summe  von  Alkohol  und  Säure  (Alkohol 
in  Volumprozent,  Säure  als  Schwefelsäure  berechnet  in  ®/oo)  beträgt  bei  gewöhn- 
lichen Weinen  mindestens  12,5.  Durch  Zusatz  von  Alkohol  wird  dieses  Verhältnis 
geändert.  Rechnet  man  den  Zucker  des  Süßweins  in  Alkohol  um  (1  Vol.-^/o  Alkohol 
entspricht  1 7  °/oo  Zucker),  so  muß  man  bei  teilweise  vergorenen  Weinen  zu  einer  Zahl 


dieses  Merkmal  ist 
ten  nach  Verf.  nur 


für  die  Alkohol-Säure-Summe  kommen,  die  kleiner  ist  als  12,5 
sehr  unsicher.  —  Ref.].  5.  Glycerin.  Unvergorene  Moste  entha 
kleine  Mengen  Glycerin  (0,26 — 0,39 ®/(o),  ganz  oder  teilweise  gegorene  Weine  viel 
mehr.  Dieses  an  sich  sehr  sichere  Merkmal  wird  dadurch  unsicher,  daß  es  leicht  ist, 
den  nicht  gegorenen  Weinen  Glycerin  zuzusetzen.  Die  vorstehend  aufgeführten  Ver- 
fahren  geben   stets   mit  Sicherheit  Aufschluß  darüber,   ob   ein  Süßwein  eine  Gärung 

durchgemacht  hat,  selbst  dann,  wenn  ein  einzelnes  Verfahren  dabei  im  Stiche  läßt. 

K,  Windisch. 

A.  Desmoaliere :  Über  die  Bestimmung  des  Amnioniakstickstoff  s 
in  Süßweinen.  (Journ.  Pharm.  Chira.  1903,  [6]  18,  203—206.)  —  Nach  den 
Untersuchungen  von  Gautier  und  Halphen  (vergl.  vorstehendes  Referat)  ist  der 
wichtigste  Unterschied  zwischen  den  eigentlichen  Likörweinen  und  den  ohne  Gärung 
gewonnenen  „Mistelles"  der  geringe  Gehalt  an  Ammoniak  in  den  durch  Gärung  dar- 
gestellten Likörweinen.  Die  genannten  bestimmen  das  Ammoniak  in  der  Weise,  daß  sie 
in  300  ccm  entgeisteten  Weins  zunächst  mit  Bleiacetat  die  Phosphate  fällen,  das 
Filtrat  mit  gebrannter  Magnesia  destillieren  und  das  Destillat  in  titrierter  Salzsäure 
auffangen.  Gleichzeitig  mit  dem  Ammoniak  und  den  aliphatischen  Aminbasen  gehen 
auch  Pyridinbasen ,  Chinolin  und  andere  basische  Körper  mit  über.  Um  diese  zu 
trennen,  wird  das  Ammoniak  mit  Platinchlorid  gefällt,  das  Ammoniumplatinchlorid 
durch  Glühen  zerstört  und  das  metallische  Platin  gewogen.  —  Der  Verf.  empfiehlt 
folgendes  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Ammoniaks:  300  bis  500  ccm  Wein  werden 
mit  gebrannter  Magnesia  im  Vakuum  destilliert,  wobei  die  Temperatur  nicht  über  35° 
gehen  soll.  Das  Destillat,  in  das  nur  das  Ammoniak  übergeht,  wird  in  Schwefel- 
säure 1  :  10  aufgefangen,  und  diese  in  üblicher  Weise  mit  Alkali  destilliert,  das 
Destillat  in  ^'s  Normal-Säure  aufgefangen  und  diese  mit  empfindlichem  Lackmuspapier 
als  Indikator  zurücktitriert.  -^-  Windisch. 

E.  Martin:  Bestimmung  des  Alkohols  im  Wein  auf  chemischem 
Wege.  (Monit  scientif.  1903,  [4]  17,  570—571.)  —  Der  Alkohol  wird  durch  Kalium- 
bichromat  zu  Essigsäure  oxydiert  und  die  Menge  des  verbrauchten  Kaliumbichromats 
durch  Zurücktitrieren  mit  Ferro- Ammoniumsulfat  bestimmt.  Man  verwendet  eine  Lösung 
von  42,6087  g  Kaliumbichromat  im  Liter,  von  der  1  ccm  0,01  g  Alkohol  entspricht. 
10  ccm  Wein   werden   mit  Wasser  auf   60  ccm   verdünnt.     10  ccm   des   verdünnten 
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Weines  werden  in  ein  Kocbkölbchen  von  50  ccm  Inhalt  gebracht,  das  Kölbdien  mit 
einem  durchbohrten  Stopfen  geschlossen,  der  eine  zweimal  gebogene  Glasrohre  trigt; 
die  Glasröhre,  deren  Ende  zu  einer  Spitze  ausgezogen  ist,  führt  in  ein  zwates  Räb- 
chen von  100  ccm  Inhalt.  In  letzteres  Kölbchen  bringt  man  25  ccm  der  Kaliam- 
bichromatlösung  und  10  ccm  konzentrierte  Schwefelsaure  und  leitet  nun  die  Dämpfe^ 
die  beim  Erhitzen  des  Weines  in  dem  ersten  Kölbchen  entstehen,  in  die  heiße  Chrom- 
Säuremischung.  Man  erhitzt  den  Wein  so  lange,  bis  der  Destillationsrückstand  noch 
etwa  3  ccm  betragt.  Zum  Zurücktitrieren  des  nicht  reduzierten  Raliumbichromiite 
dient  eine  Lösung  von  92  g  Ferro- Ammoniumsulfat  und  20  g  konzentrierter  Schwef^ 
säure  im  Liter;  etwa  100  ccm  dieser  Lösung  werden  auf  25  ccm  der  Kaliuinbicfaromat- 
lösung  verbraucht  Als  Indikator  dient  Ferrocyankalium.  Das  Verfahren  äoll  sehr 
genau  sein;  es  erfordert  nur  2  ccm  Wein.  ^^  Winditch. 

Bruno  Haas:  Über  die  Alkoholbestimmung  mittels  des  EbuUio- 
skopes.  (Zeitschr.  landwirtsch.  Versuchsw.  Österreich  1903,  6,  808 — 819.)  — 
Nach  einer  Besprechung  der  bisher  bekannten  Ebullioskope  beschreibt  Verf.  das 
Instrument  von  H.  Kap  peller,  welches  ein  an  der  Außenseite  des  Kühlers  be- 
festigtes, aufrecht  stehendes  Thermometer  hat  und  Alkohol -Volumprozente  anzeigt 
Verf.  hat  mit  diesem  EbuUioskop  Siedepunktsbestimmungen  gemacht  und  in  einer 
Tabelle  zusammengestellt  Er  verwendete  dazu  Alkohol-Wasser-Mischungen ,  deren 
spezifische  Gewichte  bei  15^  mittels  Pyknometers  bestimmt  wurden;  die  den  letztem 
entsprechenden  Alkohol- Volumprozente  wurden  der  Tabelle  der  österreichischen  Nonnal- 
eichungs-Kommission  entnommen.  Zur  Bestimmung  wurde  in  das  KochgeföS  etwas 
destilliertes  Wasser  gebracht,  so  daß  das  Quecksilbergefäß  des  Thermometers  nicht 
eintauchte,  und  zum  Sieden  erhitzt.  Nach  ö — 6  Minuten  langem  Kochen  blieb  das 
Quecksilber  auf  einem  Punkte  stehen,  auf  den  der  Nullpunkt  der  Skala  eingestellt 
wurde.  Nach  Abkühlen  des  entleerten  Kochgefäßes  wurde  dieses  mit  einer  Alkohol- 
Wasser-Mischung  ausgespült,  welche  dann  bis  zum  Eintauchen  des  Quecksilbeigefäßes 
in  dieselbe  eingehüllt  wurde.  Die  Flüssigkeit  wurde  nun  erhitzt  und  das  Steigen  de? 
Quecksilbers  beobachtet.  Als  Siedepunkt  der  Flüssigkeit  wurde  derjenige  Punkt  der 
Skala  bezeichnet,  bei  dem  das  Ende  der  Quecksilbersäule  1 — 2  Minuten  lang  stehen 
blieb.  Zum  Schluß  rät  Verf.  den  Weinhändlern,  zur  Vermeidung  von  Streitigkeiten 
wegen  differierender  Anzeigen  verschiedener  Ebullioskope  den  Kauf  und  Verkauf  von 
Wein  nicht  nach  Graden  Malligand  (wie  üblich),  sondern  nach  Alkohol -Volum- 
prozenten abzuschließen.  C.  A.  yevftUL 

A.  Partheil  und  W.  Hiibner :  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Vorkommens 
und  der  Bestimmung  organischer  Säuren  im  Wein.  (Arch.  Pharm.  1903, 
241,  412—435.)  —  I.  Die  Löslichkeit  der  Malate,  Succinate,  Tartrate 
und  Citrate  von  Blei,  Calcium,  Baryum  und  Silber.  Die  Lö«lichkeit  der 
genannten  Salze  wurde  in  Wasser  und  in  Alkohol  von  spezifischem  Gewicht  0,8092 
bei  18®  und  bei  25®  bestimmt;  die  Ergebnisse  sind  in  Kurven  graphisch  darge:?tellL 
IL  Die  Milchsäure,  ein  Bestandteil  der  flüchtigen  Säuren  des  Weins. 
Die  Verff.  bezeichnen  als  eine  Fehlerquelle  bei  den  bisher  üblichen  Verfahren  der 
Milchsäurebestimmung  im  Wein  die  Flüchtigkeit  der  Milchsäure  mit  Wasserdämpfen. 
Sie  stellten  fest,  daß  die  Milchsäure  sowohl  beim  Abdampfen  auf  dem  Wasserbade, 
als  auch  beim  Abdestillieren  mit  Wasserdämpfen,  wie  dies  beim  Destillieren  der  flüch- 
tigen Säuren  geschieht,  flüchtig  ist.  Durch  überhitzten  Wasserdampf  wird  die  Müch- 
säure  vollständig  übergetrieben.  Auch  bei  der  Destillation  der  flüchtigen  Sauren  im 
Wein  mit  Wasserdampf  gehen  kleine  Mengen  Milchsäure  in  das  Destillat  Dies  wurde 
sowohl  an  künstlichen  Mischungen  von  Milchsäure  und  Essigsaure,  als  auch  an  mehref«n 
Weinen   bewiesen.     Zur  Bestimmung   der  Milchsäure  neben  Essigsaure  kann  die  Zer- 
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Setzung  der  Milchsäure  durch  konzentrierte  Schwefelsäure  herangezogen  werden.    Die- 
selbe verläuft  quantitativ  nach  der  Gleichung: 

CH,-  CHOH  COOK  =  CH,~CHO  +  H^O  -f  CO. 
Das  Kohlenoxyd  wird  gemessen.  Man  neutralisiert  die  Milchsäurelösung  mit 
Baryt,  dampft  sie  in  einem  Fraktionierkölbchen  im  Vakuum  zur  Trockne,  verbindet  das 
Abzugsrohr  des  Kölbchens  mit  einem  Kalilauge  enthaltenden  Nitrometer  oder  einer 
Bunte 'sehen  Bürette,  läßt  mittels  Hahntrichters  einige  ccm  konzentrierte  Schwefel- 
saure einfließen  und  erhitzt  das  Kölbchen  vorsichtig.  Nach  Beendigung  der  Kohlen- 
oxydentwickelung  wäscht  man  das  Gas  mit  Kalilauge  und  liest  das  Volumen  ab. 
Multipliziert  man  das  auf  0^  und  760  mm  reduzierte  Gasvolumen  mit  0,004022, 
so  erhält  man  die  vorhanden  gewesene  Milchsäure.  —  Die  Verff.  bestimmten  nach 
diesem  Verfahren  die  in  den  flüchtigen  Säuren  dreier  Weine  enthaltenen  Mengen 
Milchsäure.  Sie  fanden  in  den  Destillaten  0,0406,  0,0486  und  0,0382  g  Milchsäure, 
die  aber  größtenteils  als  Anhydrid  vorhanden  war.  Wurde  der  Kaliverbrauch  der 
flüchtigen  Säuren  als  Essigsäure  berechnet,  so  ergaben  sich  0,174,  0,108  und  0,120  g 
flüchtige  Säuren  in  100  ccm;  wurde  dagegen  die  in  dem  Destillat  vorhandene  Milch- 
säure abgezogen,  so  wurden  0,162,  0,097  und  0,108  g  flüchtige  Säuren,  als  Essig- 
säure berechnet^  gefunden.  Die  Differenzen  sind  daher  gleich  0,0 1 2,  0,011  und  0,012  g 
Essigsaure  in  100  ccm.    [Diese  Differenzen  sind  sehr  gering.  —  Ref.]    ^'  Windiach, 

De  Saporta:  I.  Neues  gasometrisches  Verfahren  zur  Wertbestim- 
mung der  Handelsweinsteine.  II.  Gas volumetrische  Bestimmung  des 
Kalis.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1903,  [6]  18,  61—66.)  —  Der  Weinstein  reagiert  glatt 
mit  Kaliumbikarbonat  und  macht  eine  entsprechende  Menge  Kohlensäure  frei,  doch 
geht  die  Reaktion  langsam  vor  sich  und  infolge  der  Schwerlöslichkeit  des  Weinsteins 
in  kaltem  Wasser  kann  man  keine  genügend  große  Menge  Rohweinstein  in  Arbeit 
nehmen.  Der  Verf.  beobachtete,  daß  der  Weinstein  sich  in  Gej^nwart  von  Borsäure 
beim  Erhitzen  sehr  viel  leichter  löst  und  daß  die  Lösung  sehr  rasch  und  quantitativ 
mit  Kaliumbikarbonat  reagiert  Man  bringt  25  g  fein  gemahlenen  Rohweinstein,  5  g 
kristallisierte  Borsäure  und  ^/a  1  Wasser  in  einen  Kolben,  kocht  ö  Minuten  und  füllt 
nach  dem  Erkalten  auf  1  1  auf.  Auf  20  ccm  der  Lösung  läßt  man  eine  Lösung 
von  0,4  bis  0,6  g  Kaliumbikarbonat  in  20  ccm  Wasser  einwirken  und  mißt  die  frei 
gemachte  Kohlejisäure  in  einer  Gasmeßröhre;  man  kann  sich  dazu  irgend  eines  Kal^- 
meters  (zur  Bestimmung  des  Kohlensauren  Kalks  im  Boden)  bedienen.  —  Die  Be- 
stimmung des  Kalis  beruht  auf  dem  gleichen  Prinzip.  Wenn  man  ein  neutrales  Kali- 
salz in  einer  gesättigten  Lösung  von  Weinstein  löst  und  dazu  eine  Lösung  von  Natrium- 
bitartrat in  einer  gesättigten  Weinsteinlösung  setzt,  so  wird  das  ganze  Kali  als  Weinstein 
krystallinisch  abgeschieden.  Auf  den  Weinstein  läßt  man  dann  in  Gegenwart  von 
Borsäure  Kaliumbikarbonat  einwirken  und  mißt  die  frei  gemachte  Kohlensäure  wie 
vorher.  ■^«  Windiiieh. 
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Maarizio,  Dr.  A..  Assistent  für  Botanik  an  der  Schweiz,  agrikaltur •  chemischen  An- 
stalt in  Zürich:  Getreide,  Mehl  und  Hrot.  Ihre  botanischen,  chemischen  und  physi- 
kalischen Eigenschaften,  hygienisches  Verhalten,  sowie  ihre  Beurteilung  und  Prüfung.  Hand- 
buch zum  Gebrauch  in  Laboratorien  und  zum  Selbstunterricht  für  Chemiker,  Müller,  Bäcker, 
BoUniker  und  Landwirte.  Gr.  8»,  XIII  und  398  Seiten.  Berlin  1903.  Verlagsbuchhandlung 
Paul  Parey.  Preis  geb.  10,—  Mk.  —  Die  Aufgabe  di-s  vorliegenden  Buches  besteht  in  der 
Darstellung  der  wissenschaftlichen  Grundlage  der  Müllerei  und  Bäckerei,  wobei  die  eigentliche 
Technik  nur  hie  und  da  Berücksichtigung  findet.  —  Nachdem  die  Müllerei  und  Bäckerei  im 
letzten  Jahrzehnte  hervorragende  Fortschritte  aufzuweisen  hatten,  müssen  wir  das  vorliegende 
Werk   mit  Freuden    begrüßen,    da   es  der  Verfasser  verstanden  hat,   die  neueren  Errungen- 
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schafteil  in  Wissenschaft  und  Praxis  derart  darzustellen,  daB  nicht  allein  der  Mann  der 
Wissenschaft  und  Praxis  eine  vortreffliche  Orientierung  erhalten  hat,  sondern  auch  den  Lenien- 
den  ein  Lehrhuch  geboten  wird.  Sehr  erfreulich  ist  es,  daß  auch  die  hygienische  Seite  des 
Hrotes  berücksichtigt  ist  und  ein  Schlußkapitel  „das  Brot  als  Nahrungsmittel "  Aufnahme  ge- 
funden hat.  Die  reichen  Erfahrungen,  welche  sich  der  Verfasser  in  seiner  früheren  Stellung 
bei  unserem  erfahrensten  Vertreter  der  Müllerei,  sowie  in  seiner  jetzigen  Stellung  in  Zürich  an- 
geeignet hat.  bürgen  dafür,  daß  der  Inhalt  des  vorliegenden  Werkes  auch  in  streng  kritischer 
Arbeit  zur  Durchführung  gelangte.  Wir  halten  es  für  unsere  Pflicht,  in  folgendem  eine  kune 
Übersicht  über  den  Inhalt  zu  geben :  Erster  Abschnitt:  Die  zur  Vermahlung  verwendeUn 
Früchte  und  Samen.  Zweiter  Abschnitt:  Verunreinigung  und  Verfälschung  des  Getreides 
und  der  Mehle.  Dritter  Abschnitt:  Produkte  der  Müllerei  in  physikalisch -chemischer 
und  biologischer  Beziehung.  Vierter  Abschnitt:  Teiggärung,  Gärungsorganismeu  und 
sonstige  Lockerungsmittel.  Fünfter  Abschnitt:  Der  Backprozeß  und  die  Eigenschaften 
des  Brotes.  Sechster  Abschnitt:  Backfähigkeit  des  Weizens  und  ihre  Bestimmung. 
Siebenter  Abschnitt:  Das  Brot  als  Nahrungsmittel.  Ich  glaube  im  Sinne  aller  Sach- 
verständigen auf  dem  Gebiete  der  Nahrungsmittel ,  vor  allem  der  Theoretiker  und  der  Prak- 
tiker auf  dem  Gebiete  der  Müllerei  und  Bäckerei,  zu  handeln,  wenn  ich  Maurizio's  Werk 
auf  das  wärmste  empfehle  und  demselben  auch  im  Hinblick  auf  die  vortreffliche  Ausstattung 
die  ihm  gebührende  Verbreitung  wünsche.  A.  Hilger. 

Lindner,  Dr.  Paul,  Professor,  Vorsteher  der  Abteilung  für  Reinkultur  am  Institut  für 
Gärungsge werbe  in  Berlin:  Atlas  der  mikroskopischen  Grundlagen  der  Gärungs- 
künde  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  biologischen  Betriebskontrolle.  Gr.  8'  9  Seiten 
Text  und  111  Tafeln  mit  418  Einzelbildeni.  Berlin  1903,  Verlagsbuchhandlung  Paul  Parey. 
Preis  geb.  19, —  Mk.  —  Der  erfahrene  Fachmann  auf  dem  Gebiete  der  Gärungskunde,  welchem 
wir  80  wertvolle  Methoden  zur  Kultur  der  Gärungorganismen,  der  Tröpfchen-  und  Adhäsions- 
kultur, verdanken,  hat  mit  dieser  Bildersammlung  eine  wertvolle  Bereicherung  für  den  Fach- 
mann, Lernenden  und  Laien  gegeben  und  bewiesen,  wie  er  die  Herstellung  von  Mikrophoto- 
grammen  beherrscht.  Die  Einteilung  des  Werkes  ist  derart,  daß  zunächst  das  Leben  im  Wasser 
vorgeführt  wird,  dann  folgen  Bilder  von  der  Entwickelung  und  Anatomie  der  Gerstenpflanze 
und  der  Kartoffel,  weiterhin  eine  Zusammenstellung  der  wichtigsten  und  besonders  charakte- 
ristischen Stärkesorten,  dann  die  für  den  Gärungsprozeß  charakteristischen  Bilder,  weiterhin 
Schimmelpilze,  Bakterien,  für  sich  allein  oder  in  Vegetationsgemischen,  wie  sie  im  praktischen 
Betrieb  auftreten,  endlich  die  tierischen  Begleiter  der  Gärungsbetriebe.  Es  bedarf  dieses 
Werk,  mit  glänzender  Ausstattung  von  selten  der  Verlagsbuchhandlung,  wahrlich  keiner 
empfehlenden  Worte ;  ein  Blick  auf  die  vorzüglich  durchgeführten  Abbildungen  genügt,  um  die 
Bedeutung  dieses  Werkes  sofort  zu  erkennen.  ^1.  HUger. 

Müller,    Dr.   J.,   Professor  und  Thoms,   Dr.  H.,   Professor:   Real-Enzyklopfidie 
der  gesamten  Pharmazie.    Handwörterbuch  für  Apotheker,  Arzte  und  Medizinalbeamte. 
Zweite  gänzlich  umgearbeitete  Auflage.     Berlin  und  Wien.    Urban  und  Schwarzenberg. 
Wir  begrüßen  den  vorliegenden  ersten  Band   der  Heal-Enzyklopädie  der  gesamten  Pharmazie 
in  zweiter  Auflage.     Der  erste  Band   dieses   wertvollen  Nachschlagwerkes  beweist  die  erfolg- 
reiche Weiterentwickelung  des  gesamten  Programmes,  indem  nicht  allein  die  gesamte  Phar- 
mazie, sondern  auch   deren  Hilfswissenschaft  in  dem  Inhalte  berücksichtigt  worden  sind;  es 
besteht  die  Absicht,   nach   dem   mitgeteilten  Programm   der  Verlagsbuchhandlung   nicht   nur 
Rezeptur  und  Defektur,   Herstellung,   Erkennung  und  Prüfung  der  Arzneimittel,   pharmazen- 
tische  Chemie,  Botanik  und  Pharmakognosie,  sondern  auch  gesetzliche  Bestimmungen,   Hand- 
verkauf,    Buchführung   zu  besprechen.      Bei   den  Hilfswissenschaften   sollen  die  theoretische 
und  analvtische  Chemie,  Physik,  Mikroskopie  auch  die  Grundlehren  der  Pharmakologie,  Hygiene. 
Bakteriologie  und  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel,  sowie  technische  Prüfungen,  gericht- 
liche Chemie  und  Toxikologie  Berücksichtigung  flnden.    Der  erste  Band   schließt  720  Druck- 
seiten ein  und  beweist,  daß  mit  großer  Gründlichkeit  und  Umsicht  von  den  Herren  Mitarbeitern 
das  Material  ausgesucht  und  bearbeitet  worden   ist.     Wir  dürfen  daher  erwarten,   daß  dieses 
Werk  in  seinem  Werte   und  seiner  Bedeutung  eine  erfolgreiche  Stellung  in  der  pharmazeu- 
tischen Literatur  einnehmen  wird.  A,  Hilga: 

Kraemer,  Henry,  Ph.  B.,  Ph.  D. ,  Professor  der  Botanik  und  Pharmakognosie  und 
Direktor  des  mikroskopischen  Laboratoriums  vom  Pharmazeutischen  Institut  zu  Philadelphia: 
A  Course  in  Botany  and  Pharmacognosy.  8^  384  Seiten,  17  Tafeln  Abbildungen. 
Philadelphia  1902.  —  Kraemers  Lehrbuch  behandelt  in  zwei  Hauptabschnitten  die  Morpho- 
logie und  Pharmakognosie.  Die  Morphologie  wird  in  zwei  Kapiteln  „die  Zelle*  und  .die  vege- 
tativen und  reproduktiven  Teile  der  Pflanzen*  behandelt;  die  Pharmakognosie  berücksichtigt 
die  Rohdrogen  und  die  pulverisierten  Drogen.  Am  Schlüsse  des  Werkes  sind  in  einer  beson- 
deren Abteilung  vorzügliche  Abbildungen  auf  27  Tafeln  in  sehr  klarer  und  zweckmäßig  ge- 
ordneter Form  beigefügt.  —  Die  Darstellung  und  Behandlung   des  gewaltigen  Materials  sind 
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mit  großer  Gewandtheit  in  kritisch  behandelter  Form  gegeben,  so  daß  man  mit  Befriedigung 
dieses  Lehrbuch  durchliest  und  nur  empfehlende  Worte  für  dessen  Verbreitung  beifügen  kann. 

A.  Hilger. 

Serkowdki,  St.:  Über  die  Untersuchung  des  für  die  Krankenhäuser  ge- 
lieferten Proviantes  seitens  der  Ärzte.  Lodz  1902,  47  Seiten  (polnisch).  —  Verf. 
kommt  den  Wünschen  vieler  polnischen  Kollegen  nach,  eine  kurze  Anleitung  zur  Unter- 
suchung der  in  den  Krankenhäusern  vorkommenden  wichtigsten  Nahrungsmittel  zu  haben, 
and  gibt  in  drei  Kapiteln  die  in  kleinen  Laboratorien  leicht  auszuführenden  Methoden  der 
Untersuchung  des  Mehles  und  der  Mehlspeisen,  der  Milch  und  der  Milchprodukte,  des  Fleisches 
und  der  Fische  an.    Das  Buch  enthält  auch  auf  7  Seiten  erläuternde  Zeichnungen. 

A,  RammuL 


Berichte  fiber  die  TStigkelt  von  Untersaehungsämtern  etc. 

Bericht  des  chemischen  üntersnchaDif^samtes  der  Stadt  Breslaa  für  die  Zeit  vom 
1.  April  bis  31.  Dezember  1902.  Im  Auftrage  des  Kuratoriums  erstattet  von  Prof.  Dr.  Bern- 
hard Fischer,  Direktor  des  chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Breslau,  unter  Mit- 
wirkung von  Dr.  S.  Samelson,  II.  Assistent  und  Dr.  E.  Sprin|[^er,  III.  Assistent.  Berlin, 
Verlag  von  Julius  Springer,  1904.  —  In  der  Berichtszeit  wurden  2235  Untersuchungen 
ausgeführt,  von  denen  841  vom  Polizeipräsidium,  281  von  Gerichts-  und  anderen  Behörden, 
921   vom  Magistrat  und  192  von  Privaten  veranlaßt  waren.    Es   wurden   u.  a.    untersucht: 

22  Früchte,  fVucht-  und  Gemüsedauerwaren,  6  Bier,  45  Backwaren,  78  Branntwein  und  Liköre, 
184  Butter  (25  beanstandet),  1  Teigware,  65  Fleischwaren,  Fische  etc.  (4),  47  Mehl  und  Gries, 
11  Frachtsäfte.  Marmeladen  etc.  (2),  2  Honig  (1).  28  Kakaopräparate,  17  Käse  (1),  7  Kaffee, 
32  Margarine  (1),  409  Milch  (25).  32  Gewürze,  7  Schweineschmalz,  11  Wein  (1),  110  Wurst  (27), 

23  Zuckerwaien,  5  Essig,  154  Wasser  u.  s.  w.  —  Fleisch:  2  Proben  enthielten  Schwefel- 
dioxyd in  Mengen  von  0,165  bezw.  0,092°/o.  Butter:  Die  Marktbutter  besaß  manchmal  zu 
hohen  Gehalt  an  Wasser  und  Kochsalz;  die  Warenhäuser  haben  begonnen,  den  Butterhandel 
zu  übernehmen.  Margarine:  80°/0  der  Proben  enthielten  einen  Farbstoff,  der  durch  Salz- 
säure gerötet  wird;  2  Proben  enthielten  Borsäure.  —  Auf  die  Einzelheiten  des  Berichtes,  der 
u.  a.  tabellarische  Angaben  über  Untersuchungsergebnisse  von  Brot,  Wurst,  Milch.  Butter, 
Wein,  Wasser  u.  s.  w.  enthält,  sei  verwiesen.  C.  Mai. 

Jahresbericht  Über  die  Tätigkeit  des  öffentlichen  chemischen  Untersnchan^^- 
amtes  Emmerich  während  des  ersten  Jahres  seines  Bestehens  vom  1.  April  1903  bis 
1.  April  1904.  Erstattet  von  Dr.  A.  Oli|i^,  Leiter  und  Inhaber  des  Untersuchungsamtes.  — 
Die  Zahl  der  Untersuchungen  betrug  2726,  wovon  2542  vom  Auslandsfleischbeschauamt,  128 
von  Behörden  und  56  von  Privaten  veranlaßt  waren,  und  von  denen  167  =  6,12  ^'o  zu  Bean- 
standungen führten.  Für  die  Zwecke  der  Auslandsfleischbeschau  wurden  uniersucht:  150 
Fleisch  (4  beanstandet),  1624  Schweineschmalz  (64),  613  Oleomargarine  (2),  114  Talg  (18), 
5  Margarine  (8),  36  Kunstspeisefette  (2).  Beanstandet  wurden  dabei  u.  a. :  24  Schmalz  wegen 
Yerdorbenseins ,  2  Schmalz  und  2  Kunstspeisefette  wegen  Wassergehaltes,  38  Schmalz  und 
4  Talg  wegen  Verfälschung  mit  Pflanzenöl,  4  Fleisch  wegen  Borsäuregehaltes ;  für  die  Zwecke  der 
Lebensmittel  Überwachung  wurden  untersucht  4  Fleisch,  13  Wurst  (1),  10  Milch  (2),  56  Butter  (44), 
27  Margarine,  6  Fette,  6  Mehl-  und  Backwaren,  12  Gewürze  (1),  3  Zuckerwaren^  1  Fruchtsaft, 
4  Spirituosen  (1),  35  Wasser  (25)  u.  s.  w.  —  Schweineschmalz.  Die  amerikanischen 
Proben  waren  in  Bezug  auf  Farbe,  Geruch  und  Geschmack  von  tadelloser  Beschaffenheit;  die 
Jodzahlen  lagen  bei  60—66.  In  2  Fällen  trat  schwache  Reaktion  nach  Ralphen  ein.  Die 
holländischen  Proben  waren  oft  gelblich,  schmolzen  trübe  und  rochen  brenzlich.  die  Jodzahlen 
lagen  niedrig;  solche  von  43— 48  weckten  den  Verdacht  auf  Talgzusatz,  der  indessen  einwand- 
frei nicht  nachzuweisen  war.  — Kunstspeisefette.  Sämtliche  Proben  gaben  die  Reaktion 
nachHalphen,  und  mit  Ausnahme  von  5  auch  die  nach  We  Im  ans.  —  Oleom  argarin:  In 
15,3^/0  aller  Proben  fiel  die  Reaktion  nach  Welmans  positiv  aus,  ohne  daß  Ph^'tosterin 
nachweisbar  war.  Butter:  Eine  größere  Senduns  holländischer  Butter  besaß  —  im  Mittel 
von  44  Proben  Refraktion  -f-  0,1,  Reichert-Meißl'sche  Zahl  22,7,  Verseifungszahl  219,1, 
Jodzahl  39,3,  mittleres  Molekulargewicht  der  unlöslichen  Fettsäuren  265.7 ;  es  handelt  sich  hier 
wahrscheinlich  um  eine  Einfuhrstelle  für  geschickt  verfälschte  Butter.  Margarine: 
23  Proben  besaßen  Wassergehalt  von  9,2—15,4^0.  Gewürze:  Eine  angebliche  >lacis  war 
gemahlene  Muskatnuß.  C.  Mai. 

Berieht  über  die  Tätig-keit  des  chemischen  Untersnchnngs-Amtes  der  Stadt 
Dortmund  im  Jahre  1903.    Erstattet  von  Dr.  Gastav  Nenhoff,  Vorsteher  des  chemischen 
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Untei-suchangsamtes  der  Stadt  Dortmand,  unter  Mitwirkung  von  Dr.  P.  Lewino,  2.  Assi- 
stenten am  Untersuchungsamt.  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  betrug  4423,  die  sich  ver- 
teilen auf  4184  Lebensmittel  und  Gebrauchsgegenstände,  29  hygienische  und  physiologische. 
154  technische  und  56  gerichtliche  Gegenstände  und  von  denen  4l'ib  von  Behörden  uod  2^ 
von  Privaten  veranlaßt  waren.  Trotz  erheblicher  Aufwendungen  für  Anschaffangen  wnrie 
ein  Überschuß  von  rund  3400  Mk.  erzielt.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  4  Bier,  191  Batter. 
17  Kakaopräparate,  9  Teigwaren,  10  Essig,  36  Fleischwaren,  11  Fruchtsäfte,  23  Gewfirxe, 
7  Honig.  4  Käse,  13  Kunstspeisefette,  5  Limonaden,  6  Margarine,  17  Mehl,  2412  Mikk, 
13  Marmeladen,  34  Feite  und  öle,  649  Schweineschmalz,  640  Trinkwasser.  16  Wein,  60  Wuist 
2  Zuckerwareii  u.  s.  w.  —  Fleisch:  Zwei  Hackfleischproben  enthielten  Natriumsalfit.  Milch: 
Von  81  auf  Grund  der  Vorprüfung  als  verdächtig  betrachteten  Proben  (aus  insgesamt  2404) 
erwiesen  sich  47  als  verfälscht.  Butter:  Die  Verfälschungen  mit  Margarine  sind  im  Ab- 
nehmen begriffen,  2  Proben  enthielten  55  bezw.  65 ^'o  Margarine;  holländische  Butter  war 
vielfach  nicht  einwandfrei.  Teigwaren:  Der  Eigehalt  von  6  Proben  Eiemndeln  schvankte 
zwischen  5  und  80— 100  Eiern  auf  50  kg  Mehl;  3  Wassernudeln  waren  gefärbt.  Limonaden: 
Himbeerbrauselimonaden  waren  ausnahmslos  Gemische  von  Zucker,  Essenzen  und  Farbstoff. 

a  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  städtischen  Untersaebiingsanstalt  für  Nabruiig»- 
nnd  Gennßmittel  za  Nürnberg  im  Jahre  1903.  Erstattet  von  dem  Vorstande  der  Anstalt 
Inspektor  H.  Schlegel.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Gegenstände  betrug  11 390.  daroa 
waren  u.  a.:  8  Fleischwaren,  23  Wurst,  9050  Milch,  89  Käse,  923  Speisefette  und  Öle,  63Mekl 
Brot  und  Teigwaren.  158  Gewfirze,  32  Essig,  26  Fruchtsäfte,  9  Marmeladen,  4  GemQsekoD- 
serven,  6  Honig,  18  Branntwein  etc.,  206  Wasser,  135  Mineralwasser,  90  Bier,  98  Wein,  23 
Eakaopräparate ,  316  Gebrauchsgegenstände,  22  Geheimmittel  u.  s.  w.  —  Fleisch  waren: 
Ein  roher  Schinken,  dessen  Genuß  Erkrankung  zur  Folge  hatte,  enthielt  neben  Kochsalz  nur 
Salpeter,  der  wohl  durch  Bakterienwirkung  teilweise  zu  Nitrit  reduziert  war.  Milch:  Die 
Fälschungen  durch  Wasserzusatz  überwiegen  diejenigen  durch  teilweise  Entrahmung  beträchtlich: 
eine  Abnahme  der  Verfälschungen  trat  nicht  ein.  Eine  stark  gewässerte  Milch  besaß  gelbe 
Farbe,  verursacht  durch  das  zum  Fälschen  benutzte  stark  verunreinigte  Wasser.  Eine  Milch 
war  mit  Mehl  versetzt.  Der  durchschnittliche  Fettgehalt  war  3,51  ^/o.  Speisefette:  Von  20 
Butterschmalzproben  waren  4  mit  Fremdfett  verfälscht  und  zwar  2  mit  Schweinefett,  l  mit 
Premier  jus  und  1  mit  Margarine.  Von  5  Proben  Mohnöl  bestand  eine  ganz  aus  Sesamöl  und  4 
waren  damit  versetzt.  Hefe:  Eine  sogen,  flüssige  Hefe  enthielt  Salicylsäure.  Fruchtsäfte: 
Von  26  Proben  waren  14  mit  Salicylsäure,  1  mit  Schwefliger  Säure,  2  mit  Alkohol  und  1  mit 
Ameisensäure  konserviert;  die  Alkoholgehalte  betrugen  7,8— 14,7 °/o.  Ein  Citronensaft  enthielt 
0.44^.0  Essigsäure,  ein  anderer  0.15  ^o  Ameisensäure.  Marmeladen:  2  Obstmarmeladen  wareo 
mit  Stärkezucker  eingekocht  und  künstlich  gefärbt;  ein  als  Triumphgelee  mit  Himbeergeschmack 
bezeichnetes  Erzeugnis  war  ein  rotgefärbtes  und  parfümiertes  Uemisch  von  Stärkesyrup  und 
Gelatine.  Branntwein:  4  Proben  enthielten  alkoholischen  Paradieskörnerauszug  als  Sciiirfe. 
Gebrauchsgegenstände:  Die  Bemalung  von  Kindertellern  enthielt  geringe  Uleimengea; 
Pastell-  und  Farbstifte  waren  stark  bleihaltig;  von  8  farbigen  Kreiden  enthielten  3  Bleicfaromat. 
1  Mennige  und  1  violettes  Stück  3,7  °o  Arsenige  Säure.  —  Auf  die  zahlreichen  Einzeiheitea 
des  Berichtes,  insbesondere  auch  auf  die  tabellarischen  Angaben  über  die  Untersuchangser- 
gebnisse  von  Milch,  Rahm,  Essig,  Wasser,  Bier  u.  s.  w.  sei  verwiesen.  C.  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  chemischen  UntersHcbungsamtes  der  Stadt 
Chemnitz  im  Jahre  1903.  Dem  R^te  der  Stadt  Chemnitz  erstattet  von  Dr.  H.  Lührif 
(Berichterstatter),  Direktor  des  chemischen  Untersuchungsamtes,  unter  Mitwirkung  von  Dr. 
F.  Wiedmann,  1.  Assistent.  —  Im  ersten  Geschäftsjahre  gelangten  6430  Gegenstände  zur 
Untersuchung,  von  denen  6097  vom  Wohlfahrtspolizeiamt,  125  von  sonstigen  städtischen. 
48  von  Gerichts-  und  anderen  Behörden,  133  von  Privaten,  einschließlich  Auslandsfleischbe- 
schau  und  27  durch  eigene  Erhebung  veranlaßt  und  wovon  917  ^  14.1  ^/o  zu  beanstanden 
waren.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  79  Früchte  u.  s.  w.,  19  Bier,  17  Branntwein  und  Liköre. 
29  Brauselimonaden  und  -Pulver,  652  Butter,  15  Teigwaren,  75  Essig,  9  GemüsekonserTen. 
85  Mehl  und  Gries,  175  Hackfleisch,  28  Himbeersaft,  3  Honig,  32  Kakaopräparate,  l^^Kise, 
5  Kaviar,  3  Kochsalz,  29  Kunstspeisefette,  6  Marmeladen,  45  Margarine,  4513  Milch,  71  Ge- 
würze, 37  Schweineschmalz,  16  Speiseöle,  10  Suppenmehle,  35  Zuckerwaren,  9  Thee,  26  Waasff, 
8  Wein,  41  Wurst,  899  Gebrauchs-  und  technische  Gegenstände  u.  s.  w.  —  Die  tarifinäßif 
berechneten  Gebühren  für  die  Untersuchungen  betrugen  31824  M.  —  Fleischwaren:  In 
33  Hackfleischproben  wurde  die  Gegenwart  von  Sulfiten  festgestellt  in  Mengen  von  100  bis  üb« 
1000  mg  SOi  im  kg ;  auch  2  Proben  Pferdehackfleisch  enthielten  Schweflige  Säure.  In  9  Proben 
Fischkonserven  wurde  Borsäure  in  Mengen  von  0,15  bis  1,56 ^'o  gefunden;  1  Kaviar  enthielt 
Salicylsäure.  Die  Flüssigkeit  von  in  Dosen  eingelegten  Frankfurter  Würsten  enthielt  0,03"  ■ 
Borsäure,  während  die  Wurstmasse  selbst  davon  frei  war.  Milch:  13,16*^0  der  VoDmilch- 
proben   standen    im  Fettgehalt  unter   der  vom  Milchregulativ  vorgeschriebenen  Grenie  von 
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23  ^/o,  wftbrend  die  Menge  der  Proben  mit  Ober  3  Vo  Fett  68,52^/0  betrug;  die  Beanstandungen 
erfolgten  meist  wegen  zu  geringen  Fettgehaltes  und  nur  vereinzelt  wegen  Entrahmung ;  gegen 
Schluß  des  Jahres  konnten  Abnahmen  in  der  Beanstandung  zwischen  50— 70^o  festgestellt 
werden.  Bei  Magermilch  fanden  sich  erhebliche  Wasserzusätze  bis  50  ^/o.  Die  Buttermilch 
war  fast  durchweg  gewässert.  Die  wegen  Übertretung  des  Milchregulativs  verhängten  Geld- 
strafen betrugen  4522  M.  Butter:  Die  Beanstandungen  betrafen  meist  unvorschriftsmäßige 
Zusammensetzung,  Verfälschungen  mit  Margarine  und  Kokosfett.  Der  Eochsalzgehalt  betrug 
bei  65  °/o  aller  Proben  Aber  3  ^/o  in  einigen  Fällen  7 — 9,5  ^/o.  Bei  einer  Reihe  von  Butter- 
schmalzproben lag  der  Verdacht  des  Zusatzes  von  Kokosfett  vor.  1  Probe  enthielt  Borsäure. 
Die  auf  Grund  der  Verordnung  vom  1.  März  1902  verhängten  Geldstrafen  betrugen  1274  M. 
Margarine:  Die  Pergamenthüllen  der  Packungen  enthielten  Borsäure  und  zwar  in  Mengen 
von  0,025-0,081  g  für  eine  ^'s-Pfundpackung ;  in  einem  Falle  enthielten  die  Randpartien  einer 
derart  verpakten  Margarine  0,014 ^/o  Borsäure,  während  das  Fett  in  der  Mitte  borsäurefrei 
war.  Teigwaren:  Elegante  Packung,  ausgiebige  Verwendung  von  Farbstoifen,  mangelhafte 
Deklaration  und  Benutzung  möglichst  wenig  Eier  kennzeichnet  die  Mehrzahl  der  Waren;  die 
Verlegung  der  Herstellung  ans  der  Küche  in  die  Industrie  hat  sich  auf  Kosten  der  Güte  voll- 
zogen. Gewürze:  Ein  Safranersatz  (Kuchengelb)  bestand  aus  Saflor  und  Sandelholz,  mit 
Azofarbstoff  gefärbt,  Aschengehalt  16,3 ^/o.  Fruchtsäfte:  Die  Wässerung  der  Rohsäfte 
durch  Nachpresse  bei  Himbeersaft  hat  großen  Umfang  angenommen.  Eine  ,  Marmelade 
mit  Kern  geschönt*  bestand  aus  Fruchttrestern,  60—70  ^0  Stärkesyrup  und  Teerfarbstoff.  Eine 
Apfelkrantmarmelade  enthielt  50  ^/o  Stärkesyrup  und  0,0207  °  0  Salicylsäure;  2  Preiselbeeren 
enthielten  20°/o  Stärkezucker  und  erhebliche  Mengen  Salicylsäure,  die  Verwendung  von 
Stärkezucker  war  dabei  als  «Clichot*  deklariert.  —  Auf  die  zahlreichen,  beachtenswerten 
Einzelheiten  des  Berichtes  der  u.  a.  auch  Mitteilungen  über  die  bauliche  und  sonstige  Ein- 
richtung des  Untersuchungsamtes  enthält  und  dem  2.  Planskizzen  des  Amtsgebäudes  und 
4  Abbildungen  der  Räume  beigegeben  sind,  sei  ausdrücklich  hingewiesen.  C.  Mai. 

Tfitigkeitsbericht  des  ö£fentlichen  chemischen  Laboratorinms  von  Hofrat  Dr.  A. 
Forster  in  Planen  i.  V.  für  1901  nnd  1902.  Sonderabdruck  aus  dem  Bericht  über  die  Ver- 
waltung und  den  Stand  der  Gemeindeangelegenheiten  der  Stadt  Plauen  i.  V.  für  die  Jahre  1901 
und  1902.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Gegenstände  betrug  1901 :  2284  und  1 902 :  2287 ;  es  wurden 
n.  a.  untersucht;  17—89  Fleischwaren.  39-49  Wurst-,  1800-1646  Milch-  und  Molkereiabfälle, 
3-9  Käse,  205—170  Speisefette  und  -öle,  2-32  Mehl  und  Brot,  26—19  Gewürze,  25  -10  Essig, 
0—10  Fruchtsäfte  etc.,  36—4  Gemüse  etc.,  3-1  Honig,  0—2  Branntwein,  5—5  Bier,  1—17 
Kakaopräparate,  122—140  Gebrauchsgegenstände,  0—32  Wein  u.  s.  w.  F  lei  seh  waren  : 
Sämtliche  Hackfleischproben  bis  auf  eine  waren  frei  von  Sulfiten ;  mehrere  Würste  enthielten 
Mehl  und  Borsäure;  eine  Braunschweiger  Cervelatwurst  war  mit  Teerfarbstoff  gefärbt.  Milch: 
Beanstandet  wurden  10,45^  0  der  Vollmilch-  und  6.86 '^/o  der  Magermilchproben  wegen  Minder- 
wertigkeit oder  Fälschung;  8,72 °/o  der  Proben  wegen  zu  hohen  Schmutzgehaltes;  der  durch- 
schnittliche Fettgehalt  der  Marktmilch  war  3,296 °/o.  Speisefette:  Margarine  wurde  mehr- 
mals wegen  Borsäuregehaltes  beanstandet.  In  einer  ziemlich  großen  Zahl  von  Fällen  wurde 
Margarine  für  Butter  verkauft.  Teigwaren:  Die  Deklaration  künstlichc'r  Färbung  wurde  meist 
unterlassen  oder  in  ungenügender  Form  gegeben.  Gemüse  und  Früchte:  Mehrere  Preißel- 
beerproben  enthielten  Teerfarben;  Prünellen,  Aprikosen,  Birnen  u.  s.  w.  waren  fast  sämt- 
lich mit  Schwefliger  Säure  konserviert.  Gebrauchsgegenstände:  Im  Handel  mit  irdenen 
Geschirren  ist  eine  wesentliche  Besserung  eingetreten;  zinnerne  Faßhähne  besaßen  hohen 
Bleigehalt;  viele  Backtröge  waren  mit  Zink  ausgeschlagen;  Löffel  aus  einer  Legierung  von 
60,590.0  Kupfer,  23,35^0  Zink,  15,32 "Vo  Nickel  überzogen  sich  in  Berührung  mit  Essig  in  kurzer 
Zeit  mit  einer  grünen  Kupfersalzschicht  und  gaben  an  saure  Speisen  Kupfer  ab.       C  Mai. 

Jahresbericht  der  Lebensmittel-Untersuchungs-Anstalt  der  Stadt  Konstanz  für 
das  Jahr  1903.  Von  A.  Wingler,  Stadtchemiker.  Die  Zahl  der  untersuchten  Gegenstände 
betrug  1186,  wovon  309  von  Privaten,  58  von  Gemeindebehörden.  18  von  Gerichten  und  801 
von  staatlichen  Verwaltungsbehörden  veranlaßt  und  von  denen  145  =  12,2  ^'o  zu  beanstanden 
waren.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  11  Bier  (1  beanstandet),  13  Brot  (5),  74  Butter  und 
Schmalz  (12),  4  Kakaowaren,  22  Dörrobst  (6),  5  Teigwaren  (1),  4  fleisch  (3»,  13  Fruchtsäfte  (5), 
4  Gewürze,  5  Kunstspeisefett,  26  Limonaden  u.  s.w.  (20),  10  Mehl  (2),  447  Milch  (34), 
22  Schweinefett  (4),  25  Suppenwürzen,  21  Speisefette,  48  Wasser  (11),  60  Wein  (17), 
95  Wurst  (7),  152  medizinisch  -  pathologische  Gegenstände  u.  s.  w.  —  B  u  1 1  e  r :  Verfälschungen 
mit  Fremdfetten  kamen  nicht  vor:  wiederholt  war  der  Wassergehalt  zu  hoch.  Die  Zahl  der 
Beanstandungen  ist  gegen  früher  bedeutend  zurückgegangen.  Teigwaren:  Die  fabrikmäßig 
hergestellten  Eierteigwaren  enthielten  vielfach  entweder  gar  keinen  oder  nur  geringen  Eigehalt 
und  waren  in  der  Regel  zur  Vortäuschung  eines  solchen  mit  gelbem  Farbstoff  versetzt.  Frucht- 
säfte: Ein  aus  verdünntem  Rohsaft  hergestellter  Himbeersaft  war  mit  Kirschsaft  gefärbt. 
Milch:    Als    Durchschnittszahlen    bei    Vollmilch   wurden   festgestellt   für   Fett   3,72^,0,    für 
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Trockensubstanz  12,75 ^'o.     Speisefette:   Ein  Schweinefett  war  grob  mit  BaumwoUsameDM 
verfälscht.    Wurst:    Mehrere  Proben  enthielten  Mehl  bis  9,2 ^/o,  viele  Proben  waren  geftiiit 

C.  Mai. 

Bericht  über  die  Ttttiekeit  der  landw.-chem.  Landes-Yersnchs-  nnd  Samen- 
Kontrollstation  in  Graz  im  Jahre  1903.  Von  Dr.  Ed.  Hotter,  Direktor.  Die  Zahl  der 
eingesandten  Proben  betrug  bei  der  landw.-chemischen  Abteilung  466,  bei  der  Abteilung  fftr 
Samenkontrolle  548;  es  wurden  u.  a.  untersucht:  38  Früchte.  9  Marmeladen,  18  Traubens&fte, 
91  Wein,  21  Obstwein,  17  Branntwein,  3  alkoholfreie  Getränke,  30  Wasser,  40  Milch,  14  Preß- 
hefe, 18  Mehl,  5  öle,  2  Essig«  2  Schweinefett  u.  s.  w.  —  Wein:  Von  den  Proben  warm 
14^0  zu  beanstanden,  davon  waren  8  Halbweine  und  2  entsäuert.  Eine  Probe  «Grenadiue* 
bestand  aus  60  ^  o-iger  Rohrzuckerlösung ,  welche  durch  Hinzufügen  von  Wein  oder  Citronen- 
säure  und  Aufkochen  zum  größten  Teile  invertiert  und  mit  Cochenille  gefärbt  war.  Ein  alkohol- 
freies Getränk,  , Gerstenwein  Zythos*  benannt,  wurde  durch  Verdünnen  von  Hopfenmalzextrakt 
mit  der  vierzigfachen  Menge  Wasser  und  Imprägnation  mit  Kohlensäure  hergestellt.  Der  als 
Grundlage  dienende  Extrakt  ist  eingedickte  Würze  von  Farbmalz,  die  behufs  besserer  Kon- 
servierung mit  etwas  (3,2  Volnm-^o)  Alkohol  versetzt  ist.  C.  Mai, 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  K.  K.  landw.  chemischen  Versnclidstation  in 
Spalato  im  Jahre  1903.    Von  J.  Slaus-KantAchieder,  K.  K.  Adjunkt.    Sonderabdruck  ans 
der  Zeitschrift  f.   d.  landw.  Versuchswesen  in  Österreich.   1904.  —  Im  Berichtsjahre  wurden 
1415  Gegenstände  untersucht,  von  denen  302  von  Behörden,  804  von  Privaten  emgesandt  und 
309  zu  Studienzwecken  analysiert  wurden.    Die  Hauptmenge  der  untersuchten  Muster  bilden 
Maisproben.    Von  Wein  wurden  941  Proben  untersucht,   von  denen  4  als  Halbweine  und  5i 
als  essigstichig  beanstandet  wurden.     Von  117  sonstigen  Proben  von  Lebensmitteln  und  Ge> 
brauchsgegenständen  wurden  95  =  81  ^/o  beanstandet.    Von  36  Milchproben  waren  20  gewässert 
und  3  besaßen   starken  Schmutzgehalt.  —   Der  Bericht   enthält  ferner  Mitteilungen   über  die 
sonstige  Tätigkeit   der  Anstalt.    Die  im  vorjährigen  Bericht  erwähnte  Theepflanzung  ist  in- 
folge der  Dürre  eingegangen.  C.  Mai, 

Bericht  des  hygienischen  Kantonslaboratorinms  in  Lugano  über  das  Jahr  1903. 
Von  Dr.  E.  Vinassa.  Die  Zahl  der  ausgeführten  Untersuchungen  betrug  345,  von  denen 
87  =  25,2^0  zu  Beanstandung  Anlaß  gaben.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  49  Wasser  chemisch 
und  23  Wasser  bakteriologisch  (33  beanstandet),  13  Butter  und  Milch  (7),  1  Mehl,  13  Fett  und 
Wurst  (7),  9  öle  (3),  102  Wein  (17)  u.  s.  w.  —  Butter:  Verschiedene  Proben  enthielten 
Margarine,  eine  Probe  große  Mengen  Borsäure,  öle:  Mehrere  Olivenöle  enthielten  Baam- 
wollsamenöl.  —  Die  Ergebnisse  der  Weinuntersuchungen  sind  in  einer  Tabelle  zusammengestellt. 

C.  Mai. 

Tersammlungeii,  Tagesneulgkeiten  etc. 

Berlin.  Die  zum  1.  April  1901  erfolgte  probeweise  Einrichtung  einer  staatlichen 
Anstalt  zur  Untersucnung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  sowie  Ge- 
brauchsgegenständen beim  Kgl.  Polizeipräsidium  in  Berlin  ist  zu  einer  dauernden 
Einrichtung  gemacht  worden.  Zum  Vorsteher  der  Anstalt  wurde  der  bisherige  Leiter. 
Nahrungsmittelchemiker  Dr.  phil.  Adolf  Juckenack  ernannt. 

Kassel.  Zu  Sachverständigen  im  Sinne  des  Weingesetzes  im  Reg.  Bez  Kassel  wurden 
ernannt:  die  Kreisärzte  Dr.  Born  er  in  Eschwege,  Dr.  Vahle  in  Frankenberg,  Dr.  Seh  erb 
in  Fritzlar,  Med.-Rat  Dr.  Marx  in  Fulda,  Med.  Rat  Dr.  Victor  in  Hersfeld,  Med.-Rat  Dr. 
Plitt  in  Hofgeismar,  Geh.Med.  Rat  Dr.  Lambert  in  Melsungen,  Med.-Rat  Dr.  CO  st  er  in 
Rinteln,  Dr.  Faber  in  Rotenburg,  Dr.  Gauer  in  Schltlchtern,  Med.-Rat  Dr.  Knatz  in  Schmal- 
kalden,  Dr.  Sonntag  in  Witzenhausen  und  Med.-Hat  Dr.  Zu  Ich  in  Wolfhagen.  Aaßerdem 
Dr  Paulmann,  Vorsteher  des  Unters.-Amtes  Kassel,  Dr.  Rau,  Nahrungsmittelchemiker  in 
Hanau  und  Dr.  Haselhoff,  Vorsteher  der  landw.  Versuchsstation  Marburg. 


Schluß  der  Redaktion  am  1.  Juni  1904, 


FOr  die  Redaktion  Terantwortlieh :  Dr.  A.  Bömer  in  Mfinster  i.  W. 
Yerlag  ron  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  UniT.-Dmekerei  Yen  H.  Starts  in  Wflrsbaqi. 
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A. 


Abba,  Fr.:  Selbstreinigung  des  Eises  363. 
Abderhalden,  E. :  Oxydation   der  Protein- 
stoffe mit  Permanganat  nach  J olles  23. 

—  Hydrolyse  des  Oxyhämoglobins  aus  Pferde- 
blut 24. 

—  Hydrolyse  des  Serumalbumins  aus  Pferde- 
blut 24. 

—  Hydrolyse  des  Edestins  25,  598. 

—  Q.  Bergell,  P.:  Abbau  der  Peptide  29. 

—  siehe  Diels,  0. 

—  siehe  Fischer,  E. 

Aberson,  J.  H. :  Alkoholische  Gärung  486. 
Abraham,    H. :    Viskositfitsbestimmung   bei 
Olivenöl  419. 

—  siehe  Sherman.  H. 

Ackermann,  £.  u.  y.  Spindler,  0.:    Ex- 
traktbestimmungen im  Biere  510. 
Adler,  0.:  Eisenbakterien  361. 

—  u.  R. :  Nachweis  von  Blut  681. 
Ahrens,  C.  u.  Hett,  P. :    Marokkanisches 

OlivenQl  421. 
Alberti,  E. :  Gipsen  der  Weine  350. 
Albitzky,A.:  Isomerisations  Verhältnisse  von 

Ölsäure,  Elaidinsäare  etc.  687. 
A 1 1  i  h  n .  F. :  Destillations-  und  Rückflußkahler 

296. 

—  Dreifuß  637. 

Alliot.  H.:  Cellulare  Widerstandsfähigkeit 
der  Hefe  etc.  120. 

—  An  die  giftigen  Stoffe  der  Rübenmelasse 
gewöhnte  Hefen  494. 

—  u.  Pozzi-Escot,  £.:  Eolorimetnsche Be- 
stimmung der  Diastasen  und  Oxydasen  31. 

Aloy,  J. :  Fällung  von  Alkaloiden  mit  Uran- 
nitrat 160. 

Altschüler,  E.:  Konservierung  von  Hack- 
fleisch 749. 

Am  buhl,  G. :  Geheimmittel  715. 

And^s,  L.  E.:  Fimisfabrikation,  Fortschritte 
62. 

—  Nichttrocknende  öle  in  Leinölfirnis  428. 

—  Mit  Bleifarben  nicht  erhärtendes  Kolopho- 
nium 430. 

A  n  d  r  ^ ,  G. :  Zerlegung  und  Wiederaufbau  der 
Proteinkörper  bei  den  Pflanzen  36. 

Andreae,  E.  siehe  Fischer,  E. 

Andrews,  L.  W. :  Bestimmung  von  Queck- 
silber und  Cyanwasserstoffsäure  157. 

—  siehe  Hart,  E.  B. 

N.  04. 


Andrlik,  K.:  Drehungsvermögen  der  Glut- 
aminsäure 698. 

— -  Darstellung  der  Glutaminsäure  aus  den 
Melasseabfalllaugen  698. 

—  Diffusion  im  Großbetriebe  705. 

—  Verhalten  der  Ammoniumsalze  von  Amino- 
säuren in  Zuckerlösungen  700. 

—  Saturation  im  Großbetriebe  706. 
Angenot,  H. :     Bestimmung    des   Zinns    in 

Weißblech  715. 
Araki,  T.:  Zersetzung  der  Nukleinsäure  332. 

—  Nukleinsäure  aus  der  Schleimhaut  des  Dünn- 
darmes 339. 

Arnheim,  J. :  Autolyse  608. 

—  u.  Rosenbaum,  J. :  Zuckerzerstörung  im 
Tierkörper  durch  Fermentwirkung  608. 

A  r  n  o  1  d,  J. :  Fettumsatz,  Fettwanderung,  Fett- 
infiltration etc.  228. 

Arragon,  Gh.:  Bestimmung  der  Phosphor- 
säure in  Wein  und  Bier  356. 

Aso,  K.  u.  Pozzi-Escot,  E.:  Einwirkung 
von  oxydierenden  Diastasen  auf  Thee  und 
Sumachblätter  562. 

Aubert,  A.  B. :  Konstanten  einiger  wenig 
bekannten  öle  50. 

Aufrecht:  Neuere  Arzneimittel,  Desinfek- 
tionsmittel, Geheimmittel  etc.  186, 191,716. 

Aust:  Milch  Versorgung  u.  Milchkontrolle  411. 


B. 

Bach,  A.  u.  Chodat,  R. :  Peroxyde  in  der 
lebenden  Zelle  37. 

Bader,  R.  u.  Strohmann,  A. :  Stickstoff- 
bestimmung nach  Dumas  636. 

Bach  1er,  C. :  Qualitätsbezahlung  der  Milch 
685. 

Balicka-Iwanowska,  G. :  Zersetzung  und 
Neubildung  der  Eiweißkörper  in  der  Pflanze 
616. 

Ball  and:  Gewürze  565. 

—  Eßbare  Leguminosen  der  französischen  Ko- 
lonien 757. 

—  Phosphormenge  des  Mehles  758. 

Bai  In  er.  Fr.:  Gewinnung  von  keimfreiem 
Trinkwasser  362. 

Bamber,  K.  M.:  Citronellöl  436. 

Barillö,  A. :  Pfeffer,  neue  Art  50. 

6  a  r  1 0  w ,  W.  E. :  Schwefelbestimmung  in  or- 
ganischen Stoffen  633. 
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Barnes,  L.  R.  siehe  Grimshaw,  H. 
barral,  E.:    Reaktionen   des  Hermophenyls 
157. 

—  Abrastol  162. 

—  Reaktionen  des  Acetanilids  679. 

—  Farbenreaktionen  des  Pilokarpins  680. 

—  Farbenreaktionen  des  Phenacetins  680. 
Barth,  G. :  Zusatz  von  Chlorkalk  zum  Weich- 
wasser 172. 

—  Karamel isierung  von  Bierwürzen  174. 

—  Ausgebrauter  Hopfen  175. 

—  Dampfkochung  178. 

—  Vermälzung  mit  Chlorkalk  178. 

—  Darren  mit  Danopf  502. 

—  u.  Dinklage,  K.:  DarrprozeB  502. 
Barthel,  Chr.:     Ursache    unvollkommener 

Entrahmung  398,  399. 

—  Fettbestimmung  in  Magermilch  399. 

—  Mikroorganismen  in  Stallluft,  Milch  und 
Euter  404. 

Bau,  A.:    Melibiase,  Maltase,  Invertase  und 

Zymase  483. 
Bauer,  F.:    Bedeutung  der  Spelzen  für  den 

Brauwert  der  Gerste  170. 
Baum,  F.:    Produkt  der  Pankreasselbstver- 

dauung  616. 
Bayer,  A. :  Ammoniakbestimmung  377. 
Beaven,  E.  S. :  Gersten-Varietäten  178. 
Beckenhaupt,  C. :  Hopfen- Aromaprüfer  178. 
Beckmann,  E. :  Handspektroskop  636. 
Beddies,  A. :    Jodzahl  etc.  von  Harzen  430. 
Beyer,  C. :    Stickstoffgehalt  im  Hammelkot 

339. 

—  Konservierung  von  Milch  durch  Form- 
aldehyd 400. 

—  Fingerling,  G.  u.  Morgen,  A.:  Stick- 
stoffbestimmung in  Kreatinin  281. 

Behrendt,  E.  C.  siehe  Braun,  H. 
Behrens,  J.:  Viehglück  und  Sana  190. 
Bell,  A.  £. :  Biologischer  Arsennachweis  156. 
B  e  1 1  i ,  C.  M. :  Sodwässer  der  Kriegsschiffe  375. 
Benedict,  Fr.  G.  u.  Snell,  J.  F.:    Körper- 
temperatur Schwankungen  224. 
Ben  nett,  C.  T.:  Pfefferminzöl  125. 

—  siehe  Parry,  E.  J. 

—  siehe  Umney,  J.  C. 

Benz,  G.:  Bestimmung  der  löslichen  Kohlen- 
hydrate 89. 

Berg,  A. :  Bestimmung  der  Schwefligen  Säure 
315. 

Bergell,  P.  siehe  Abderhalden  E. 

—  siehe  Fischer,  E. 

Berry,  P.  A.  siehe  Wood,  T.  B. 

Bertarelli,  E. :  Schwermetalle  in  Nahrungs- 
mitteln aus  irdenen  nnd  metallenen  Ge- 
fäßen 254. 

—  Wasserproben  zur  bakteriologischen  Ana- 
lyse 370. 

Bertrand,  G.:  Arsennachweis  mittels  der 
kalorimetrischen  Bombe  155. 

—  Nachweis  und  Bestimmung  von  Arsen  340. 

—  Apparat  für  fraktionierte  Destillation  636. 
Best,  A.  siehe  Coates,  Ch.  E. 
Bettink,  H.  W.   und  van  den  Dri essen 

Mareeuw,  W.  P.  H.;  Faguline  190, 


Beythien:  Schweflige  Säure  in  Nahrungs- 
mitteln 307. 

Beythien,  A,  Hempe],H.  u.  Bohrisch. 
F.:  Nachweis  von  Schwefliger  Sfiore  in 
Hackfleisch  166. 

Siris  169. 

Geheim  mittel  18:^. 

Butteruntersuchungen  240. 

Diamant-Streumehl  300. 

~  Zimmet  566. 

u.  Kraft,  L.:  Crenothrix  polyspon  in 

Brunnenwässern  215. 

Bimbi,  F.:  Pfefferkörner,  künstliche  51. 

B  i  n  z ,  C. :  Nachweis  von  Digitalin  345. 

Bischoff:  Eismilch  96 

Blattner,  N.  G.  u.  Brasseur,  J.:  Bestim- 
mung von  Arsen  in  Schwefel-  und  Salzsäore 
676. 

Blunt.  W.  A.:  Reaktion  auf  Nitrate  368. 

Bode,  G. :  Kochende  Gärung  493. 

—  Bedeutung  von  Grobschrot  und  Feinmehl 
in  der  Malzanalyse  506. 

—  siehe  Saare,  O. 

Boeke,  J.:  Lange-Wei-Methode  beim  Käsen 

407. 
Bohrisch,  F.  siehe  Beythien,  A. 
Bokorny,  Th. :    Einwirkung  von  Hefe  auf 

Eiweiß  117. 

—  Beeinflussung  von  Hefe  •  Invertin  durch 
Zuckerlösungen  487. 

Bollmann,  G. :    Enteisenung  von  Bronnen- 

Wasser  371. 
Bolm,  F.:  Trockenapparat  637. 

—  siehe  Reinsch,  A. 

Boncher,  C.  u.  de  Boungue,  F.:  Nach- 
weis von  Saccharin  in  Bier  etc.  304. 

Bordas  u.  de  Raczkowsky,  Sig.:  Leo- 
thingehalt  erhitzter  Milch  94. 

Bordier:  Erhitzungstemperatnr,  Anwendung 
In  der  Alkoholometrie  293. 

Borkel,  Pepsinfibrinpepton  26. 

Bornemann,  G.:  Fette  und  Öle,  Bericht 
über  das  Jahr  1902  50. 

—  Fettindustrie,  Seifen-  und  Kerzenfabrikation- 
Fortschritte  62. 

Borntraeger,  A.:  Bestimmung  der  Wein- 
säure 291. 

Bosworth,  A.  W.  u.  Eissing,  W.:  Ba- 
rette und  Normallösungen  für  Stickstoff- 
bestimmung 636. 

de  Boungue,  F.  siehe  Boncher,  C. 

Bourqueiot,  E.:  Polysaccharide  hydrolj- 
sierende  Fermente  34,  60'). 

—  Saccharose  in  den  Pflanzen  611. 

—  u.  H^rissey,  H. :  Trypsin  im  H&ndeb- 
popsin  37. 

Einwirkung  von  Säuren  und  Fermenten 

auf  Polysaccharide  335. 

Laktase  606. 

Boy  er,  J. :  Rosenöl  441. 

B  r  a  c  h  i  n ,  A. :  Reaervekohlenhydrate  der  Mus- 
katnuß und  Macis  566. 

Brahm,  C.  u.  Buch^ald,  J.:  YerteOiiiig 
der  Kleberzellen  in  Getreidekömem  12*. 

Brand,  J. :  Eisengehalt  von  Bieren  175. 
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Brand,  J.:  Eesselspeisewasser-Reinigang  371. 

—  Gommischlftache  und  Fluorammonium  711. 
Brandel,  J.  W.  siehe  Kremers,  £. 
Brasseur,  J.  siehe  Blattner,  N.  G. 
Braun,  K.  u.  Behrendt,  £.  C:    Fermen- 

tätige  Fettspaltung  31. 
Braun,  R.  u.  Graf,  C:  Pasteurisierte  Uiere 

177. 
Breen,  A.   G.:    Niederländische  Butterkon- 
trolle 413. 
Brisac,  M.  siehe  Porcher,  Gh. 
B  r  ö  n  8 1  e  d ,  J..  N. :  Nachweis  von  Weinsäure 

290. 
Brown,    H.    T.    und    Glendinning,    T. : 

Schnelligkeit   der  Stärke-Hydrolyse  durch 

Enzyme  37. 
Browne,  C.  A.  jr.:    Zusammensetzung  von 

Apfelwein  und  Essig  347. 

—  Reisöl  423. 

Brnnck.  0.:  Ozonhestimmung  379. 

Bncci,  P.:  Weine  von  Cerignola  360. 

Bachner,  E.  u.  Meisenheimer,  J.:  En- 
zym bei  Spaltpilzgärungen  117. 

Bnchwald,  J.  siehe  Brahm,  C. 

Bujard,  A. :  Apparat  zur  Entnahme  von 
Wasserprohen  221*. 

Buisine,  A. :  Wirkung  von  Alkalien  auf 
Glycerin  293. 

Buisson,  M.:  Zuckerbestimmung  287. 

Bunte,  E.  siehe  Schmidt,  A. 

Bürger,  L.  u.  Gies,  W.  J.:  Bestandteile 
des  Sehnengewebes  554. 

Burke,  £.  siehe  Traphagen,  F.  W. 

Bnrri,  R. :  Nutzen  der  Bakteriologie  für  die 
Emmenthaler  Käserei  411. 

Buß,  A. :  Laboratoriumsapparate  637. 

B  u  s  8  e ,  W. :  Nachweis  von  Bombay-Macis  590. 

Butjagin,  P.:  Araka  569. 

Battenberg,  P.:  Kaviar  233. 

—  Bleilösende  Wirkung  des  Trinkwassers  370. 

—  siehe  Farnsteiner,  K. 

—  u.  Tetzner,  F.:  Ziegenmilch  270. 


C. 


Canello,   G.  A.:    Sonnenblumensamen    als 

Futter  243. 
Gapparelli,  A. :    Wirkung  von  Kalkhydrat 

auf  gekochte  Stärke  636. 
Oari-Mantrand:  Süßweine  und  Likörweine 

352. 

—  Tierkohle  in  der  Onologie  354. 
<;arles,  P.:   Weinfässer  etc.  und  Kälte  350. 

—  Extrakt  und  Bouquet  der  Weine  351. 
Oarlson,  C.  E. :  Nachweis  von  Rohrzucker 

in  Milchzucker  304. 
Oarpiaux,  E.:  Kongo-Honig  311. 

—  siehe  Gr^goire,  A. 

Carr^,  P.:  Einwirkung  von  Phosphorsäure 
auf  Erythnt  617. 

€  a  s  p  a  r  i ,  W. :  Alkohol  als  Nahrungsmittel  229. 

•Cassal,  C.  E.  u.  Gerrans,  H.:  Farbreak- 
tionen mit  Borsäure  315. 

—  —  Borsäurebestimmung  316. 


Gastoro,  N.  siehe  Schulze,  £. 

Cathcart,   P.:     Verhalten  von  Glukosamin 

und  Chitose  im  Tierkörper  622. 
Chablay,  E.  siehe  Genvresse,  P. 
Chapman,  A.C.:  Ätherisches  Hopfenöl  507. 

—  Verbindung  von  Glykose  mit  Aluminium- 
hydroxyd 611. 

Charitschkoff,  K.  W. :  Fraktionierte  Tren- 
nung der  Kohlenwasserstoffe  431. 

—  Zusammensetzung  russischer  Naphtha  435. 
Charron,  A.  T.  siehe  Frank 
Chattaway,   W. :    Flüchtigkeit  der  Essig- 
säure 292. 

—  u.  Moor,  C.  G. :  Aschengehalt  von  Roh- 
drogen und  Mischungen  37. 

Chiapella,  A.  R.:  Mikrobiologische  Unter- 
sucnung  über  Olivenöl  422. 

Chodat,  R.  siehe  Bach,  A. 

Chuard.  E. :  Bestimmung  der  Schwefligen 
Säure  im  Wein  358. 

Glarke,  F.  W.,  Seubert,  K.  u.  Thor{>e» 
T.  E. :  Bericht  der  Atomgewichtskommission 
296. 

Gloetta,  M.:  Verhalten  von  Morphin  im 
Organismus  344. 

Goates,  Gh.  E.  u.  Best,  A.:  Kohlenwasser- 
stoffe im  Petroleum  von  Louisiana  432. 

Cohn,  H.  siehe  Lebbin. 

Gohnheim,  0.:  Kohlenhydratverbrennung 
in  den  Muskeln  622. 

Gommanducci,  E.:  Apparat  zur  Bestim- 
mung der  Nitrate  und  Nitrite  358. 

Oonti,  M.:  Reinigung  von  Molkerei-Abwäs- 
sern 253. 

Gordonnier,  E. :  Methode  der  doppelten 
Färbung  beim  Mikroskopieren  vonPnanzen- 
pulvern  229. 

Gornalba,  G. :  Margarinekäse  110. 

Goste,  J.  H.  u.  Shelbonrn,  E.  T. :  Rin- 
derfußöle 54. 

0  0  u  s  i  n ,  H. :  Fettsäuren  des  Eierlecithins  754. 

Gox,  A.  J.:  siehe  Stilman,  J.  M. 

Grampton,  Gh.  A.:  „Prozeß"-  oder  ,Reno- 
vated-Butter*  43. 

G  r  o  u  z  e  1 ,  W. :  Bestimmung  der  Gerbsäure  288. 

Guniasse.  L.  siehe  Sanglö  Ferridre. 

Gürtel:  Gharakterisierung  gezuckerter  Weine 
durch  Nitrate  351. 

G  u  1 0 1 0 ,  A. :  Nachweis  künstlicher  Farbstoffe 
in  faulenden  Nahrungsmitteln  711. 

V.  Gzadek,  0.:  Zimmet,  Zuckergehalt  51. 

—  Feigenkaffee  244,  559. 

—  Hilfsmittel  im  Bäckereibetriebe  301. 

—  Trinkwasseruntersuchung  367. 
Gzerny,  F.  siehe  Stoklasa,  J. 


D. 


Daeschner,  G. :  Heizschrank  für  Scheide- 
trichter 296. 

Dambergis,  A.  K. :  Griechischer  Resinat- 
wein  352. 

Davoll,  D.  L.:  Raffinosebestimmungen  704. 

49* 
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Debourdeaux:  Nitratstickstoff- Bestimmung 

626. 
Delbrück.  M. :    Einfluß  der  Saatmenge  auf 

die  Qualität  der  Hefe  120. 

—  Hefenyermehrung  120. 

—  Hitzige  Hefe  120. 

—  Bedeutung  der  Enzyme  im  Hefeleben  479. 

—  Eampfenzyme  481. 

—  Körperfremdes  Eiweiß  481. 

—  Biertrflbungen  509. 

Dämichel,  A.:  Dichte  alkoholischer  Lö- 
sungen 180. 

—  Bestimmung  von  Alkohol  und  Extrakt  in 
Wein  355,  356. 

Denig^s,  6.:  Vorrichtung  zur  Zerstörung 
organischer  Substanzen  153. 

—  Strychnin-Nachweis  158. 

—  Bestimmung  von  Antimon  347. 
Dennstedt.  M.u.  Hassler,  F.:  Bleisuper- 
oxyd bei  der  Elementaranalyse  623. 

Deny,  M.  siehe  Henseval,  M. 
Desmouli^reS|A.:  Salolspaltendes Ferment 

in  Milch  Ul. 
^  Farbstoff  und  Zuckerarten  der  Aprikosen  305. 

—  Einwirkung  von  Eisenchlorid  auf  Salicyl- 
säure  etc.  316. 

—  Ammoniakbestimmung  in  Süßweinen  761. 
Diels,  0.   u.   Abderhalden,    E. :    Abbau 

des  Cholesterins  425. 
Dierssen,  H. :   Zuckerartige  Abbauprodukte 

der  Stärke  durch  Oxalsäure ;  Isomaltose  35. 
Di  et  er  ich,  E. :  Robusten  169. 

—  Kautschukuntersuchung  185. 

—  Cylindrol  190. 

—  Schweinefett  und  Talg  241. 

—  Wollfettwachs  429. 

Dietrich:  Wasserversorgung  von  München 
371. 

Dieudonn^:  Veränderungen  der  Semm- 
eiweißkörper  bei  niedrigen  Temperaturen 
616. 

Dinklage,  K.:  Geha]t  des  Malzes  an  lös- 
lichem und  koagulierbarem  Stickstoff  504. 

—  siehe  Barth,  G. 

Ditz,  H.  u.  Marge  seh  es,  B.  M. :  Titer- 
ßtellung  in  der  Jodometrie  296. 

Dolgich,  J. :  Arbeitsleistung  und  Milchse- 
kretion der  Kühe  392. 

Dominikiewiez,  M. :  Bacterium  lactis 
a^rogenes  in  Milch  405. 

Donath,  E. :  Scheidetrichter  mit  Bürette  für 
Fett  und  Seifenanalysen  41*. 

—  Kolophonium-Bestimmung  in  Seifen,  Fetten 
etc.  60. 

Dowzard,  E. :  Apparat  zur  Kohlensäure- 
Bestimmung  297. 

Drawe,  F.:  Bestimmung  der  Schalen  in  ge- 
mahlenem Kakao  245. 

van  den  Driessen  Mareeuw,  W.  P.  H. 
siehe  Bettink,  H.  W. 

Duchäcek,  F.:  Znckerbestimmung  629. 

Duclaux,  E.:  Alkohol  als  Nährmittel  228. 

Dufan,  E.  siehe  Patein,  G. 

Dunlap,  F.  L.  u.  Schenk,  F.  D. :  Oxyda- 
tion von  Leinöl  427. 


Dupouy,  R.:  Farbenreaktionen  von  Ckloio- 
rorm,  Bromoform,  Jodoform  162. 

D  u  r  i  e  n :  Farbstoff  für  Gemüsekonserren  313. 

Dürkes,  K.  siehe  Müller,  W.  J. 

Dusch etschnik,  A.:  Gewinnung  von  Rob- 
faser 631. 

Dvorak:  Mälzen  mit  Chlorkalk  178. 


E. 


East.  E.  M.  siehe  Hopkins,  C.  G. 

E brich:    Einfluß   des   Chlorkalkes  auf  die 
Keimfähigkeit  der  Grerste  178. 

Ehrlich,  F.:    Stickstoffhaltige  Bestandteilfr 
der  Zuckerabläufe  698. 

Ehrnrooth,  E.  siehe  Marx,  H. 

E  i  g  e  1 ,  G. :  Untersuchung  von  Kokain,  a-  und 
/?-Eukain  161. 

Eissing,  W.  siebe  Bosworth,  A.  W. 

Ellen  berger  u.  KI  immer:   Eigenschaften 
der  Eselinmilch  397. 

Emmerich,  R. :     Bäckereige werbe  vom  hy- 
gienischen Standpunkt  299. 

Emmerling,  O. :    Reinigungseffekte  in  des 
Filtern  beim  biologischen  V^ahren  251. 

—  Bestandteile  der  Schwimmschicht  auf  Ab- 
wässern 373. 

von  Emster,  K.  siehe  Fromm,  E. 

Erlwein.  6.:  Trink wasserreinigung  371. 

Esch,    W.:     Schwefelbestimmung    in    Kaatr 
schukwaren  711. 

E  s  t  e  n ,  W.  M. :  HersteUnng  von  blauer  Lack- 
mus-Laktosegelatine 230. 

Evans:  Hefe  486. 

Ewald,  G.  siehe  Jalowetz,  J. 


P. 


Fachinato,  A.:  Säuregrad  eic  von  Gretreide- 

mehlen  299. 
F  a  h  r  i  0  n ,  W. :  Fettanalyse  im  Jahre  1902  50. 
Falk,  M.  J.  siehe  Sherman,  H.  C. 
Fanto,  R.  siehe  Zeisel,  S. 
Farkas,  K. :    Physiologische    Wirkung    von 

Hopfenbestandteilen  178. 
Farnsteiner,  K. :  Milchfettbestimmnng  105*. 

—  Gebundene  Schweflige  Säure  in  Nahnuig»- 
mitteln  449. 

—  Lendrich,  K.,.  Zink,  J.  u.  Butten- 
berg,  P.:  Milcheis  97. 

Milchpräparate  97. 

Käse  109. 

Konserviertes  Pferdefleisch   165. 

Eiweiß-  und  Blutpräparate   167. 

Fleisch- u.  Hefenextrakte,  Suppen- 
würzen 167. 

Borsäure  in  Wurstwaren  168. 

Abnorme  Butter  241. 

Kakaopräparate  249. 

Thee  250. 

Backwaren  300. 

Zusammensetzung  von  Frucht- 
säften 309. 
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Farnsteiner,  E.,  Lendrich,  K.,  Zink,J. 
a.  Battenberg,  P.:  Erhitzter  Honig  310. 

— Konservierangsmittel  318. 

— ülrich*8  Kräuter  wein  854. 

— Aschen- und  Sandgehalt  vonTabak 

563. 

— Untersuchung  von  Macis  566. 

Gewürzfälschungsmittel  566. 

Fascetti,  G.:  Rahmkäse  »Mascarpone**  408. 

Feldmann,  P. :  Gerbstoffbestimmung  289. 

Fendler,  G. :  Früchte  von  Elaeis  guinensis, 
Palmöl  und  Palmkemöl  241. 

Fernanden,  D. :  Bakterien  des  Leitungs- 
wassers von  Buenos  Aires  368. 

Fernbach,  A.  siehe  Wolff,  J. 

Filsinger:  Untersuchung  und  Beurteilung 
der  Kakaofabrikate  248. 

—  Fortschritte  in  der  Fabrikation  von  Schoko- 
lade etc.  251. 

Fingerling,  G. :  Einfluß  von  Reizstoffen  auf 
die  Milchsekretion  410. 

—  siehe  Beger,  C. 

Firbas,    R. :     Bestimmung    des    ätherischen 

Senföles  437. 
Fischer,  A. :  Phosphomachweis  157. 
Fischer,  B.:  Weizenbier  177. 

—  Äther  enthaltender  Branntwein  180. 

—  Geheimmittel  187. 

—  Samelson,  8.  u. Springer,  £.:  Simons- 
brot 758. 

Fischer,  E.:  Hydrolyse  des  Kaseins  und 
Seidenfibrins  25. 

—  Synthese  von  Polypeptiden  330. 

—  u.  Abderhalden,  £.:  Verdauung  der  Ei- 
weißkörper durch  Pankreasfermente  28. 

Verdauung  des  Kaseins  600. 

—  n.  A  n  d  r  e  a  e ,  E. :  Chitonsäure  und  Ghitar- 
säure  330. 

—  u.  Bergeil,  P.:  Derivate  von  Dipeptiden 
380. 

—  u   Otto,  £. :  Derivate  von  Dipeptiden  331. 
Fischer,  K.:    Zündwaren    und    ihre   Unter- 
suchung 381. 

—  Untersuchung  der  Erdfarben  auf  Arsen  712. 
Flemming,  H. :   Löslichkeit   des  Celluloids 

711. 
Fleurent,£.:  Zusammensetzung  und  Kleber 
von  hartem  Getreide  298. 

—  Bestimmung  der  Backfähigkeit  von  Mehlen 
298. 

Formenti,  G.:  Nachweis  von  Saccharin  in 
Miich  108. 

—  Ermittelung  von  Kupfer  in  Hülsenfrüchten 
314. 

Forst  er:  Polemik  über  Kognak  572. 

Fonard,  £.:  Fettbestimmung  in  Milch  107*. 

Frank,  Shutt,  Th.  u.  Charron,  A.  T.: 
Wasserbestimmung  in  Honig  310 

Frerichs,G.:  Titration  der  Schwefelsäure  296. 

Fresenius,  W.  u.  Grünhut,  L.:  Geschwe- 
feltes Dörrobst  306. 

V.  Freudenreich,  £. :  Anaerobe  Butter- 
säurebacillen  in  Hartkäse  407. 

—  u.  Thöni,  J.:  Bakterien  der  normalen 
Milch  407. 


Fried,  E.  siehe  Lehmann,  K.  B. 

Friedemann:  Mikroskopische  Beurteilung 
der  Frauenmilch  90. 

Friedrich,  L  :  Geheimmittel  188. 

—  Metallkapsel  einer  Senfbüchse  255. 

Fries,  J. :  Wassergehalt  in  lagerndem  Malz 
503. 

Fritz,  G.  u.  R.:  Vermischen  von  Terpentinöl 
mit  Surrogaten  439. 

Fromm,  E.  u.  van  Ernster,  K.:  Maticoöl 
126. 

Fürst,  L.:  Ansichten  über  Genußmittel  228. 

V.  Fürth,  0.:  Gerinnung  der  Muskeleiweiß- 
körper 743. 

Fuhrmann,  F.:  Präzinitine  und  Lysine  616. 

F  u  1  m  e  r ,  E  :  Halphen*sche  Reaktion  auf  Baum* 
wollsamenöl  49. 

Funaro,  A.:  Extraktion  von  Olivenöl  243. 


G. 


Ga  b  u  tt  i ,  E. :  Reaktionen  von^  Morphin  und 
und  Kodein  160. 

Gair,  P,  siehe  Harrison.  E.  V. 

Gamgee,  A.  u.  Jones,  W.:  Optische  Ak- 
tivität der  Nukleoproteide  des  Pankreas  etc. 
30. 

Ganassini,  D.:  Nachweis  freier  Mineral- 
säuren in  Essig  571. 

Gnrratt,  G.  C.:  Veränderungen  im  Harn 
nach  Muskelarbeit  622. 

G  a  u t  i  e r ,  A. :  Vervollkommneter  Marsh'scher 
Apparat  153. 

—  Genauigkeit  des  Arsennachweises  154. 

—  Reinigung  von  Schwefelwasserstoff  für  den 
Arsennachweis  154. 

—  Arsen  im  Meerwasser  etc.  154. 

—  Arsen  im  Tierkörper  151. 

—  Nachweis  und  Bestimmung  von  Arsen  339. 

—  Atmosphärischer  Wasserstoff  und  Stickstoff 
378. 

—  u.  Halphen^  G. :  Eigenschaften  von  ver- 
gorenen Flüssigkeiten  760. 

Gawalowski,  A.:  Chemische  Wage  296. 

—  Heberpipette  296. 

Geerligs,  H.  G.  P. :  Wasserbestimmung  in 
Rohrzucker  304. 

—  Rückgang  von  Rohrzucker  bei  der  Auf- 
bewahrung 304. 

—  Viskosität  von  Rohrzuckersyrupen  305. 
Geese,  W.  siehe  Schnell,  J. 

Gemelli,  £.:  Neue  Färbemethode  für  Bak- 
teriengeißeln 231. 

Genvresse,  P.  n.  Chablay,  £.:  Majoranöl 
125. 

G^rard,  £.:  Tätigkeit  der  Niere  335. 

Gerber,  N.:   Fettbestimmung  in  Käse  410. 

Geromanos,  H.  W.  siehe  Rolfe,  G.  W. 

Gerrans,  H.  siehe  Cassal,  C.  E. 

Gies,  W.  J.  siehe  Bürger,  L. 

—  siehe  Lesern.  W.  W. 

Gill,  A.  H.  u.  Tufts,  Ch.  G.:  Kommt  Chole- 
sterin oder  Sitosterin  im  Maisöl  vor  und 
Nachweis  des  letzteren  47,  48. 
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Gill,  A.  H.:  Kommt  Cholesterin  im  Olivenöl 

vor  48. 
Gillet,  Gh.:  Lipase  in  Milch  404. 
Gillot,   H. :    Inaktivität    obergäriger   Hefen 

gegen  Melibiose  488. 
Gilson,  E.:  Glukotannoide  617. 
Glendinning,  T.  siehe  Brown,  H.  T. 
Glikin,  W. :  Fettbestimmung  in  tierischem 

Material  746. 
Gmeiner:  Resorption  von  Fett  und  Seife  im 

Dünndarm  225. 
G  nehm,  R.:  Fleckenbildung  auf  Seidenstoffen 

714. 
Gockel,   H. :   Meniskuskorrektionswerte  von 

Quecksilber  und  Wasser  296. 
Goldberg,  A.:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete 

der  Chemie  des  Wassers  372. 

—  a.  Naumann,  K.:  Paranitrophenol  als 
Indikator  296. 

Golds ohmidt.  F.:  K ly stallisationsgesetz 
der  Seifen  430. 

Gönnet,  J. :  Kaffeefälschung  560. 

Gostling,  M.:  Einwirkung  von  Säuren  auf 
CelluloHe  613. 

G  r  a  e  f  e ,  E. :  Nachweis  von  Ceresin  i«  Paraffin 
434,  435. 

Graf,  E.  siehe  Braun,  R. 

Graff,  J. :  Speisewürzen  389. 

Graham,  W.  siehe  Pancoast,  G.  R. 

Gram,  B.:  Proteinkörner  im  Samen  der  öl- 
gewächse  695. 

Graßberger,  R.  n.  Hamburg,  M.:  Reini- 
gung von  Zuckerfabrik- Abwässern  nach 
dem  Oxydations verfahren  252. 

—  u.  Schattenfroh,  A.:  Buttersäuregärung 
119. 

Gray,  C.  E.  siehe  Weems,  J.  B. 

Green,  W.  H. :  Normal  Salzsäure  296. 

Gr^goire,  A.  u.  Carpiaux,  E  :  Verbesse- 
rung der  Kjeldahl- Methode  282. 

Gregory,  J.  C.  siehe  Ricfaardson,  F.  W. 

de  Greiff,  B.:  Lachsöl  418. 

Greshoff,  M.:  Leinöl  430. 

G  r  i  m  a  1  d  i ,  S. :  Bestimmung  von  Phenylhydra- 
zin 35. 

—  Schwefelsäure  in  Molkenprodukten  109. 

—  Verfälschung  von  Kreidekäse  110. 
Grimbert,  L. :  Nachweis  von  Maltose  neben 

Glykose  35. 

Grimshaw,  H,  Tong,  W.  u.  Barnes, 
L.  R. :  Gummiwaren  184. 

deGrobert,  J. :  Eindampfen  yon  Zucker- 
säften bei  Gegenwart  von  Aluminium  Ver- 
bindungen 705. 

G  r  ö  n  i  n  g,  G. :  Nachweis  von  Pferdefleisch  164. 

Grünhut,  L.  siehe  Fresenius,  W. 

—  siehe  Hintz,  E. 

Grus 8,  J. :  Glykogenbestimmung  in  Hefe  112. 
Guigues,  H.:  Herkunft  des  Kaffees  560. 


H. 

vanHaarst,J. :  Gerber 'sehe  Fettbestimmung 
in  Milch  402. 


Haas,  B. :  Alkoholbestimmung  762. 

—  Weinverbesserungsmittel  760. 
Habermann,  J.:    Blausäuregehalt   des  Ci- 

garrenrauches  563. 

—  Cigaretten-  und  Pfeifenrauch  563. 
Haddock,  J.  T.  siehe  Rolfe,  G.  W, 
Hafner,  A.  siehe  Kreis,  H. 

Haie,  F.  E. :  Stärke-  und  Dextrinjodide  617. 
Halphen,  G.  siehe  Gautier,  A. 
Hamburg,  M.:  Kost  einer  Wiener  Speise- 
anstalt 229. 

—  siehe  Graßberger,  R. 
Hanow,  H.:  Malzanalysen  178. 

—  Fortschritte  in  der  Spiritus-  und  Preßhefe- 
Fabrikation  181. 

—  Farbbestimmung  der  Würze  506. 

—  1903-er  Malze  512. 

—  u.   Neumann,   0.:    Beziehung  zwischen 
Eiweiß-  und  Kxtraktgehalt  des  Malzes  505. 

Hantke,  £.:  Hopfen  175. 

Hanud,  J. :  Zimmetarten  669. 

H  a  r  d  e  n ,  A . :  Alkoholische  Gärung  mit  Hefe- 
preßsaft 112. 

Harmsen.  E.:  Fliegenschwamm  162. 

Harnoth,  A. :  Einfluß  des  Futters  auf  Milch- 
fett  93. 

Harper,  H.  W.  u.  Holiday,  M.:  Chemie 
der  Ermüdung  620. 

Harris,  J.  F.  siehe  Osbome  T.  B. 

Harrison,  E.  F.  u.  Gair,  D.:  Trennung 
von  Strychnin  und  Chinin  158. 

Hart,  E.  B.  u.  Andrews,  W.  H.:  Phosphor 
in  Nahrungsmitteln  etc.  337. 

Hartmann,  B.:  Torula-Art  118. 

Hartwich,  C.  u.  Swanlund,  J.:  Karda- 
momen, Zingiber  Mioga  und  Galanga  Magor 
52. 

—  u.  lJhlmann,W.:  Mikrochemischer  Nach- 
weis fetter  öle  229. 

Hassler,  F.  siehe  Dennstedt,  M. 
Hauers,    R.    u.   Tollens,   B.:    Hydrolyse 

pentosanhaltiger  Stoffe  615. 
Ha  US  er,  G. :   Serodiagnostische  Methode  für 

gerichtliche  Blutuntersuchung  681  .| 
Hebebrand,  A.:  Trinkwasserverh&ltnisse  im 

Regierungsbezirk  Kassel  363. 
HaidenhaiUj   M.:    Umsetzungen   zwischen 

Eiweißkörpem  und  Anilinfarben  339. 
Heinrich,  E.:   Eiweißverdauung  im  Magen 

des  Menschen  617 
Hempel,  H.  siehe  Beythien,  A. 
Henneberg,  W.:  Brennereihefen  116. 

—  Kahmhefen  116. 

—  Milchsäurebakterien  494. 

Henri.  V.:  Wirkung  von  Enzymen  339. 
Henschel,  F. :  Aufblasen  des  Fleisches  557. 
Henseval,  M.:   Fischkonserven  mit   nat^- 

lichem  Geschmack  555. 
.—  Räuchern  der  Sprotten  555. 

—  Nachweis  von  Sprotten  in  Sardinen-  and 
Anchovis-Konserven  556. 

—  Sprotten  und  Sprottentran  692. 

—  u.  D  e  n  y ,  M. :  Eigenschaften  von  Olivenöl 
aus  Sprottenkonserven  693. 

Herb,  J.:  Hemalboloids  716. 
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Herb  ig,    W. :    Glycerin-Bestimroung     nach 

BenediktrZsigmondy  56. 
Herrissey,  H.  siehe  Bourquelot,  E. 
Bertkorn,    J. :    Giftige    Eigenschaften    des 

chinesischen  Holzöles  430. 
Herz,  W. :  Borsäurebestimmang  815. 

—  Ldslichkeit  von  Borsäure  in  Säuren  315. 
Herzberg,  VV.:  Flachsprüfungen  680,  713. 

—  Papierprüf ang  713. 

Herzfeld,  A. :  Lagerungsversuche  mit  Roh- 
zucker 700. 

—  Herstellung  von  Weißzucker  705. 
Herzfeld,  H.:  Terpentinöl  438. 

H  e  r  z  o  g ,  R.  0. :  Ferment- Reaktion  und  Wärme- 
tönung 32. 

—  Bistidin  37. 

—  Alkoholische  Gärung  113. 

—  Biologie  der  Hefe  113. 

—  Milchsäuregärung  119. 

—  Proteolytische  Enzyme  602. 
Hess,  A.  W.  siehe  Weems,  J.  B. 
Hesse,    A.:    Ätherisches    Tuberosenblütenöl 

437. 

—  u.  Zeitschel,  0. :  Orangenblüten  öl   122. 
Hesse  siehe  Siedeis,  J. 

vanHest,  J.  J. :  Kenntnis  der  Hefe  484,  485. 

—  Behandlung  obergäriger  Deckenhefe  485. 

—  Kenntnis  wilder  Hefe  485. 

—  Bestimmung  der  Anzahl  Hefezellen  in  An- 
stellhefe 491. 

Hett,  P.  siehe  Ahrens,  C. 
Hempel,  A.:   Zusammensetzung  und   Beur- 
teilung der  Ollacke  429. 
Hilger,  A.:  Pflanzen  schleim  614. 

—  u.  Rothenfusser,  S. :  Trennung  der 
Zuckerarten  durch  die  /?-Naphtylhydrazone 
337. 

Hill,  A.  C. :  Umkehrbarkeit  von  Enzym-  oder 

Fermentwirkung  608. 
H  i  1 1  y  e r ,  H.  W. :  Wirkung  der  Seife ;  Studien 

über  Seifenlösungen  56.  57. 
Hinsberg,  0.   u.  Roos,    E.:    Bestandteile 

der  Hefe  490. 
Hintz,   E.  u.   Grünhut,    L. :    Analyse  der 

Mineralwässer  371. 
Hirschstein,  L.  siehe  Röhmann,  F. 
Hirzel:  Erdöl  und  Asphalt  in  Venezuela  436. 
Hittcher:  Milch  von  Tapiau-Eleinhof  410. 
Hockauf,  J. :  Handelsmonn  423. 
Höh  er,  R.:  Resorption  im  Darm  620. 
Hönnicke,  G.:  Fleischsterilisation  558. 
Höft,   H.:   Magermilch  prüf  er  von   Bernstein 

401. 
Hoff  mann,  J.  F.:  Einfluß  von   Klima  etc. 

auf  den  Enzymgehalt  des  Getreides  499. 

—  Erfahrungen  mit  dem  neueren  Wasserbe- 
stinmier  501. 

—  n.  Schulze,  J.  H. :  Wasserbestiramung 
in  Hefe  etc.  175. 

—  —  Keimfähigkeit  des  Getreides  501. 
Hofmann,  J.  siehe  Winterstein,  E. 

H  0 1  d  e,  D. :  Scheidevorriehtung  für  verschieden 
schwere  Flüssigkeiten  41*. 

—  Bestimmung  des  Gefrierpunktes  fetter  öle 
53. 


Holde,  D.:  Daturaöl  56. 

—  Prüfung  von  Leuchtpetroleum  433. 

—  Bestimmung  von  Asphaltpech  in  Mineral- 
cy linderölen  434. 

—  u.  Marcusson:  Kolophonium-  Bestimmung 
in  Reifen,  Fetten  etc.  58. 

Holiday,  M.  siehe  Harper,  H.  W. 
Holldack,  H  :  Rohfaserbestimmung  631. 
Holzmann,  E.:  Borsäure  in  Butter  414 
Holzner:   Keifung  und  Keimung  der  Gerste 

178. 
Hopkins,   C.  G.,   Smith,  L.  H.  u.  East, 

E.  M.:   Zusammensetzung  des  Maiskornes 

756. 
Hotter,  E..  Marmeladen-Industrie  308. 
Huber,  P.  siehe  Winterstein,  E. 
Hübner,  W.  siehe  Partheil,  A. 
Hüthig,  0.  siehe  W^albaum,  H. 
ü  ü  1 1  n  e  r :  Hygienische  Bedeutung  der  Fleisch- 

koDservierung  749. 
Huiskamp,  W. :  Thymusnukleohiston  37. 

—  siehe  Pfkelharing,  C.  A. 
Huwart,  F.  siehe  Hcnseval.  M. 

Hu  wart,  J. :   ünverseifbare  Anteile   der  öle 
und  Fette  689. 


J.  (I). 

Jablonski:  Anti^pileptique  Uten  19). 
Jackson,  F.:   Nachweis  von  Metallen    164. 
Jaeckle,H.:  Alterangsprozeß  der  Teigwaren 

513,  673. 
Jäger,  R.  siehe  Unger,  E. 
Jakoby,  M. :  Intracelluläre  Fermente  616. 
V.  Jakubowski.  L.    siehe  Kippenberger,  C. 
Jalowetz.J. :  Keimversuche  mit  Kalkwasser 

178. 

—  und  Ewald,  G. :  Zusammensetzung  der 
Würze  173. 

Ja  vi  liier,  M.:  Proteolytische   Fermente  in 

den  Pflanzen  334,  617. 
Jean,  F.:  Analyse  des  Kigelbs  232. 
Jeancard,  P.  u.  Satie,  C. :  Petitsgrainsöle 

436. 

Neroliöle  437. 

Jeserich:  Untersuchung  mit  Blutserum  163. 

—  Zuckerbestimmung  in  Kakaowaren  562. 
Jettel,  W. :  Zündhölzer,  phosphorhaltige  und 

phosphorfreie  383. 

—  Zündhölzer,  Verbot  des  weißen  Phosphors 
383. 

—  Zündwaren-Fabrikation  im  Jahre  1902  383. 

Joachim,  J.:  Eiweißverteilung  in  mensch- 
lichen und  tierischen  Körperflüssigkeiten 
616. 

Johnstone,  T.  B.  siehe  Wheeler.  H.  L. 

J  o  1 1  e  s ,  A. :  Oxydation  der  Proteinstoffe  mit 
Permangan at  2:^. 

Jelly  man,  W.  H. :  Apparat  zur  Anaeroben- 
kultur 230. 

Jones,  W.  siehe  Gamgee,  A. 

van  Itallie,  L..  Leinöl  429. 

Juckenack,  u.  Pasternack,  R.:  Unter- 
suchung und  Beurteilung  der  Speisefette  198. 
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Jarisch,  E.W.:  Die  englischen  Luftgeeetze 
380. 

—  Luftrecht  im  Bürgerlichen  Gesetzbuch  380. 
Iwanoff,  L. :  Zersetzung  der  Thy monaklein 

sfture  durch  Schimmelpilze  37. 

Kabrhel,  6.:  Filtrationseffekte  der  Grand- 
wässer 362. 

Eftmnitz,  M. :  Milchkonservierung  400. 

Käppeli,  J.  siehe  Moser,  C. 

Kaiser,  A. :  Bestimmung  der  Kartoffelstärke 
314. 

—  Bestimmung  des  in  Wasser  gelösten  Sauer- 
stoffs 369. 

Kanisz,  A.  W.:  Wärme- Apparat  für  Gerber- 

sche  Fettbestimmung  403. 
Kanitz,  A.:  Titration  von  hochmolekularen 

Fettsäuren  237. 
Käser  er,   H. :   Nachweis    von   Nitraten    im 

Traubenmost  359. 

—  siehe  Seifert,  W. 

Kaspar ek,  Th. :  Beurteilung  des  Tränk- 
wassers 371. 

K aß  1er,  F.:  Kohlenwasserstoffe  bei  der  De- 
stillation von  Fettsäuren  62. 

K  a  ß  n  e  r ,  G. :  Zündhölzer,  phosphorhaltige  und 
phosphorfreie  382. 

Kassowicz,  A.:  Verhalten  von  Hefe  in 
mineralischen  Nährlösungen  488. 

Kastle,  J.  H.  siehe  Loewenhart,  A.  S. 

K  at z ,  J. :  Bestimmung  von  Phosphor  im  Phos- 
phoröl  etc.  677. 

Kaufmann,  R.:  Einfluß  von  Protoplasma- 
giften auf  die  T'rypsinverdauung  617. 

Keil,  H. :  Im  Sommerhalbjahr  1903  unter- 
suchte Wässer  371. 

—  1903-er  Biere  512. 

Kellner,   0.:   Stickstoffbestimmungen   nach 

Kjeldahl  und  Gunning-Atterberg  625. 
Kickelhayn,  F.  M. :  Bestimmung  des  Tau- 

sendkömergewichts  500. 
Kielbasinski,  W.:  Nachweis  von  Antimon 

auf  der  Faser  713. 
Kippenberger,  G.:  Gerichtliche  Chemie  des 

Arsens  342. 

—  u.  Y.  Jakubowski,  L.:  Isolierung  der 
Alkaloide  342. 

Kirsten,  A.:  Leistungsprüfungen  von  Milch- 
kühen 410. 

Kirsten,  J.  u.  Wolff,  H.:  Serodiagnostische 
Blutprüfang  681. 

K  i  s  s  1  i  n  g,  R. :  Erdölindustrie  im  Jahre  1 902  436. 

Kita,  T. :  Zersetzung  des  Reises  durch  Mikro- 
organismen 756. 

Kitt,  M.:  Jodzahl- Bestimmung  42. 

Klein,  H. :  Veraschung  organischer  Sub- 
stanzen mit  Magnesia  153. 

Kleinke,  0.:  Obergärige  Hefe  120. 

Kley,  F.:   Untersuchung  der  Alkaloide  343. 

KU  mm  er,  M.:  Keimgebalt  etc.  der  Eselin- 
milch 95. 

—  siehe  Ellenberger. 
Klobb,  T.:  Anthesterin  243. 


Klostermann,  M.:  Beurteilung  von  Natur- 
eis 546. 
Knez-MilojkoYic,  D.  M.:  siehe  Zega,  A. 
Knoch,  C.:  Milchzuckerfabrikation  410. 

—  Eiweiße  der  Milch  410. 

Ko  b e  r  t ,  R. :  Bedeutung  des  biologischen  Gifl- 

nachweises  152. 
Koch,  A.  A.  siehe  Treadwell,  F.  F. 
Koch,  W.:  Bedeutung  der  Lecithine  22. 
Koehler,    R.:     Milchfettbestimmnng    nach 

Gerber  mit  flachem  Butvrometer  403. 
Komarowsky,  A.:  Fuselölbestimmang  568L 

—  Furfurol  und  aromatische  Aldehyde  als 
Reagentien  auf  Fuselöl  568. 

YonKonek,   F.:   Schwefelbestimmung  293. 

König,  £. :  Braugerstenfrage  499. 

König,  J.:  Diaphanometer  zur  Bestimmung 

des  Trübungs^des   und   der  Farbentiefe 

von  Flüssigkeiten  129*. 

—  Ausnatzung  der  Kost  beim  Menschen  529. 

—  u.  K  r  ü  s  s ,  H. :  Erläuterungen  zum  Diaphano- 
meter 587. 

Körner,  Th. :  Laboratoriumsmfihle  297. 

V.  Korczynski,  L.  R. :  Einfluß  der  GewOrze 

auf  die  Magentätigkeit  226. 
Korschun,  S  :  Funktionierende  Gruppen  im 

Labmolekül  30. 
Koschmieder,H.:  Reinigung  von  Abwasser 

372. 
Kos  sei,  A. :  Histidin  37. 

—  Salmin  592. 

—  u.  Patten,  A.  J.:  Analyse  der  Hexon- 
basen  331. 

—  u.  Steudel,  H.:  Vorkommen  von  Uracil 
im  Tierkörper  36. 

Cytosin  37,  332. 

Kowalewskv,  K.  siehe  Salaskin,  S. 

Kraft,  L.  siehe  Beythien,  A. 

Kraus,  A.  u.  Schmidt,  ü.:  Schwefligsaares 

Natrium  im  Hackfleisch  166. 
Kreis,  H.:  Lamorini  und  Chloroorin  190. 

—  Laboratoriumsapparate  297. 

—  Buttenmost  309. 

—  Farbenreaktionen  fetter  öle  419. 

—  Sesamöl  693. 

—  u.  Hafner,  A.:  Natürliches  und  synthe- 
tisches Palmitodistearin  237. 

Gemischte  Fettsäureglyceride  641^. 

Kremers,  E.  u.  Brande!,  J.  W.:  Bestim- 
mung des  Citrals  in  ätherischen  ölen  707. 

Krüger.  R. :  Tryntische  Leim- Verdauung  27. 

Kühling,  0.:  Kaliumtetroxalat  als  Titer- 
substanz 636. 

Krüss,  H.  siehe  König,  J. 

Krummacher,  O.:  Brennwert  des  SaaerstofÜB 
von  physiologisch  wichtigen  Substanzen  223. 

Kryz,  F.:  Stative  297. 

Kullgren,  C. :  Studien  über  Inversion  34. 

Küster,  W.:  Theorie  der  Kohlenhydrate  33. 

Kunz- Krause,  H. :  Mlkroskopisdier  Blui- 
nachweis  681. 

Kutscher,  Fr.:  Eiweißkörper  328. 

—  Darstellung  von  Cytosin  339. 

—  u.  Lohmann:  Pankreas-  und  Hefeselbsi- 
verdauung  29. 
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Kutscher,  Fr.  u.  Steudel,  H.:  Stickstoif- 
bestimmung  nach  Ejeldahl  281. 

X  w  i  s  d  a ,  A . :  Fortschritte  der  Gärungschemie 
im  Jahre  1902  496. 


L. 


Lach,  B.:  Stand  der  Ceresinindustrie  62. 

—  u.  Sigmund,  W. :  Fermentatiye  Fettspal- 
tung 426. 

Lake,  £.  R. :  Getrocknete  Pflaumen  307. 
Lam,  A.:  Milchanalyse  104. 

—  Nachweis  von  Arsen  in  Bier  etc.  676. 

—  Nachweis  von  Milchfett  im  Brot  759. 
Landolt,  H.  u.  Ostwald,   W. :  Mitteilung 

der  Atomgewichtskommission  622. 
Lang,  A.:  Gersten  der  Ernte  1902  512. 
Lang,  C.  W. :  Aufbewahren   von  Malz   und 

Gerste  178. 

—  Auflösung  des  Grünraalzes  178. 

—  Yersieden  der  Malze  178. 

—  Voll  weiche  und  wärmeres  Haufenfahren 
bei  stickstoflreichen  Gersten  178. 

Langstein,  L. :  Hydrolyse  des  Zeins  25. 

—  Endprodukte  der  peptischen  Verdauung  37. 

—  Kohlenhydrate  der  Eiweiikörper  des  Blut- 
serums 598. 

—  Albumosen  im  Blut  616. 

—  ÜTomukoid  753. 

Laqueur,  E.  u.  Sackur,  0.:  Säureeigen- 
schaften, Molekulargewicht  und  Spaltung 
des  Kaseins  592. 

Laurent,  £.  u.  Marchai,  E.:  Synthese 
der  Eiweißkörper  der  Pflanze  616. 

Lauterwald,  F.:  Nachweis  gekochter  Milch 
102. 

Laves,  E.:  Samen  von  Roßkastanien  313. 

—  Farbstoff  und  Fett  des  Eidotters  754. 

L  a  w  r  0  w :  Peptische  und  tryptische  Verdauung 
der  Eiweißkörper  602. 

Laxa,  0.:  Milch -Schokoladen  471. 

Leach,  A.  E. :  Alkoholbestimmung  in  äthe- 
rischen ölen  122. 

—  Bestimmung  von  Handels-Glykose  in  Me- 
lassen, Syrupen  und  Honig  705. 

Lebbin  u.  Gohn,  H.:  Röstkaffee  und  Kaffee- 
aroma 244. 

L  e  d  u  c ,  A. :  Atmosphärischer  Wasserstoff  378, 
379. 

L^ger,  E.:  Nachweis  des  Chinins  677. 

Lehmann,  K.  B.:  Hämoglobingehalt  der 
Muskeln  743. 

—  U.Fried,  E.:  Eigen bewegung  der  Bakterien 
232. 

Leigthon,  A.  E. :  Sodahaltiges  KesseUpeise- 

wasser  363. 
Lelli,  G.  siehe  Ulpiani,  E. 
Lemme,  G.:  Formaldehydbestimmung  317. 
Lendrich,  K.:  Gefärbte  Hülsenfrüchte  1. 

—  siehe  Famsteiner,  K. 

Lesern,  W.  W.  u.  Gies,  W.  J.:  Protagon 
des  Gehirns  616. 

L  e  Y  e  n  e ,  P.  A. :  Uracil  bei  der  Pankreasauto- 
lyse 36. 


L  e  V  e  n  e ,  P.  A. :  Darstellung  und  Analyse  von 
Nukleinsäuren  36,  339. 

Lewkowitsch,  J.:  Probleme  der  Fettin- 
dustrie 37. 

—  Fette  und  öle,  Hydrolyse  mit  Säuren  und 
Enzymen  40. 

—  Mineralöl,  Bestimmung  in  Harzöl  58. 

—  Theorie  des  Verseifungsprozesses  238. 

—  Indische  öle  425. 

Liebowitz  er,  G.  S.:  Abwässer  der  Rüben- 
zuckerfabrikation 375. 

Liechti,  P.  u.  Ritter.  E.:  Bestimmung  des 
Nitratstickstoffs  '^82. 

Lindet,  C:   Kohlenhydrate  der  Gerste  502. 

Lindner,  P.:  Pinselstrichkultur  231. 

—  Sporenbildung  bei  Saccharomyces  apiculatus 

—  Biologische  Analyse  untergäriger  Bierhefe 
491. 

—  Nachweis  von  Kleistertrübung  im  Bier  498. 

—  Biologische  Analyse  gärender  Flüssigkeiten 
496. 

L  in  tu  er:  Bewertung  der  Braugerste  500. 

—  u.  Sollied:  Bestimmung  des  Stärkever- 
flüssigungsvermögens  des  Malzes  172. 

Lintwareff,  J.  J.r  Zustand  der  Fermente 
im  Pankreassaft  618. 

—  Fette  beim  Übergang  des  Mageninhaltes  in 
den  Darm  619. 

Lippert,  W. :  Neuerungen  in  der  Analyse 
der  Lacke  und  Firnisse  62. 

—  Sauerstoffabsorption  der  öle  428. 

▼.  Lippmann,  £.  0.:  Nomenklatur  der  En- 
zyme 333. 

Lochte:  Beurteilung  der  Fleischvergiftung  558. 

Loewenhart,  A.  S.  u.  Kastle,  J.  B.: 
Katalytische  Zersetzungen  von  Wasserstoff- 
superoxyd und  über  Katalase  37. 

Lohmann,  W. :  Unterscheidung  von  destil- 
liertem und  gewöhnlichem  Wasser  366. 

—  siehe  Kutscher. 

L  o  i  s  e  a  u ,  E. :  Melibiose  612. 
Look:  Neues  Sterilisierverfahren  111. 

—  Herstellung  von  Säuglingsmilch  405. 

—  Holländische  Butter  414. 
Loosz:  Oxalsäurehaitiger  Wein  354. 
Lührig,  H. :  Eierteigwaren  141. 

L  u  n  g  e ,  G. :  Bericht  der  Indikatorenkommission 
296. 

—  Zündhölzer  383. 

Lührig,  H.  u.  Wiedmann,  F.:  Geheim- 
mittel 717. 

Nachweis  von  Schwefeldioxyd  im  Hack- 
fleisch 750. 

Lux,  A.:  Bakteriengehalt  der  Milch  404. 

Lyon,  W.:  Terpentinöl  438. 


M, 


Mabery,   Ch.  F.    u.    Shepherd,  L.:     Bre- 
chungsindex fester  Kohlenwasserstoffe  433. 
Macfadven^A.:  Symbio  tische  Gärungen  489. 
Mach,  F.:  Analysen- Wage  294. 
—  Mohn  und  Monnkuchen  425. 
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M  agh ar,  E. :  ThermalwaBser  von  Kaplan  371. 
Magnanini,  G.  u.  Venturi,  A.:  Inversion 

des  Zuckers  in  gegipsten  Weinen  350. 
Malacarne,  M. :   Surrogat  für   Kakaobutter 

249. 

—  Nachweis  von  Harz  in  Fetten  und  Seifen  430. 
Malfitano,  G.:  Einfluß  des  Sauerstoffes  auf 

die  Proteolyse  329. 
Hanget  u.  Marion:  Reagens  auf  Aldehyde 

317. 
Mannich,  C. :  Lemongrasöl  125. 
Manseau:    Unterscheidung   von  Heroin  und 

Morphin  159. 
Mansfeld,  M. :  Kaiserbutter  241. 

—  Kaffeesurrogate  245. 

—  Kakaoprfiparate  250. 

—  Laktonbrot  301. 

—  Diamalt  302. 

—  Konglutinmehl  etc.  302. 

—  Onocyanin  354. 

—  Weinessig  572. 
Marchai,  E.  siehe  Laurent.  E. 
Marchlewski,L. :  Chlorophyll,  Hämoglobin 

und  Lippochrome  333. 
Marcusson,  J. :  WoUoleine  54. 

—  Säuregehalt  von  Mineralölen  433. 

—  siehe  Holde. 

Margosches,  B.  M.  siehe  Ditz,  H. 
Marion  siehe  Manget. 

Markownikoff,  W. :  Benzol  in  der  Gros- 
nyer Naphtha  435. 

Marpmann,  G.:  Milcbkonservierung  400. 

—  Remigung  der  Milch  von  Tuberkelbacillen  406. 
Martin,  E.:  Alkoholbestimmung  im  Wein  761. 
Martin y,  B.:  Verschiedenheiten  im  Milchge- 
halt 407. 

--  Kälberrahm  410. 

Marx,  H.  u.  Ehrnrooth,  E.:  Unterschei- 
dung von  Menschen-  und  Säugetierblut  681. 

M  a  8  o  u ,  E  D. :  Zuckerbestimmung  in  Malz  504. 

Mastbaum,  H. :   Portugiesisches  Wachs  61. 

M  a  t  h  i  e  n ,  L. :  Nachweis  und  Bestimmung  der 
Schwefelsäure  im  Wein  357. 

Matthes,  H.  u.  Müller,  F.:  Neues  Eiweiß- 
präparat 556. 

—  u.  Wagner,  B.:  Bestimmungen  mit  dem 
Eintauchrefraktometer  296. 

Mayer,  P.  siehe  Neuberg,  C. 
Mays,  K.:  Trypsin- Wirkung  28. 
Meillere,  G.:  Yohimbin  163. 
Meisenheimer,    J.:     Versuche    mit    Hefe- 
preßsaft 482. 

—  siehe  Buchner,  E. 

Menozzi,  A.:  Cholesterin  der  Milch  und  der 
Galle  239. 

Mereschkowsky,  S.  S. :  Apparat  für  An- 
aörobenkultur  230. 

M  e  u  n  i  e  r ,  G.  siehe  Pellet,  H. 

Meyer,  J. :  Citronensäure  612. 

Meyer,  W. :  Nachweis  von  Schwefliger  Säure 
im  Fleisch  749. 

Michaelis,  L.  u.  Oppenheimer,  C. :  Im- 
munität gegen  Eiweißkörner  604. 

M  i  c k  o ,  K. :  Xanthinkörper  der  Hefenextrakte 
257. 


I 


Milbauer,  J. :  Stickstoffbestimmung  in  Hy- 
drazonen und  Osazonen  625. 

Mindes,  J. :  Reaktionen  von  Dionin,  Heroin 
und  Peronin  161. 

Mintrop:  Erzeugung  etc.  von  Kuhmilch  in 
Rheinland  und  Westfalen  410. 

Mirto,  F.:  Alkoholische  Fermente  347. 

Mohr,  0.:  Kohlensäure  im  Bier  176. 

—  Pneumatische  Mälzerei  im  Sommer  512. 

—  Eiweißchemie  616. 

M  0 1 1  e ,  B. :  Spezialitäten  und  Geheimmittel  7 17. 

Moor,  C.  G.  siehe  Chattaway,  W. 

Morgen,  A.  siehe  Beger,  C. 

Moro,  E.  siehe  Schloßmann,  A. 

Morpurgo,  G. :  Blutdifferenzierung  347. 

Morrschöck,  F.:  Nachweis  von  Kokosfett 
in  Schweinefett  586. 

Moser,  C.  u.  Käppeli,  J.:  Einfluß  der  Füt- 
terung von  Rübenblättem  und  Röben- 
schnitzeln  auf  die  Milch  686. 

Messe,  M.  u.  Neuberg,  C. :  Physiologischer 
Abbau  des  Jodalbumins  37. 

Müller,  A.:  Bestimmung  der  Salpeters&ure 
in  Wasser  368. 

Müller,  Fr.:  Antipeptone  27. 

Müller,  F.:  Bestimmung  des  Amidstickstoffs 
283. 

—  siehe  Matthes,  H. 

Müller,  M.:  Wachstum  und  Lebenstiltigkeit 
von  Bakterien  in  Fleisch  558. 

Müller,  P.  Tb.:  Bakteriologische  Wasser- 
untersuchung 37 1 . 

M  ü  1 1  e  r,  W.  J. :  Titration  der  Schwefelsäure  296. 

—  u.  Dürkes,  K.:  Titration  der  Schwefel- 
säure 636. 

Munson,  L.  S.  siehe  Tolman,  L.  M. 
Muraro,  F.:  Bestimmung  von  Borsäure  369. 
Musciacco,  G.  siehe  Zay,  C.  £. 
Myers,  E.  C.  siehe  Weems,  J.  B. 
M  y  1  i  u  s ,  F. :  Eiweißreaktion  der  Säuren  328. 


N. 


Nagel,  0.:  Pflauzeneiweiß  327. 

N  a  t  h  a  n ,  L. :  Beschleunigung  von  Gärung  und 
Reifung  des  Bieres  493. 

Naumann,  K.  siehe  Goldberg,  A. 

V.  Neander,E  :  Leinölfirnis,  Untersuchungs- 
methode 55. 

Nedokutschajew,  N. :  Bestimmung  von 
Eiweißstoffen  in  Pflanzen  755. 

Nencki,  M.  u.  Zalessky,  J. :  Bestimmung 
des  Ammoniaks  in  tierischen  Säften  und 
Organen  554. 

Neuberg,  C. :  Aldehyde  und  Ketone,  Spal- 
tung von  racemischen  37. 

—  u.  Mayer,  P.:  Verhalten  stereoisomerer 
Substanzen  im  Tierkörper  33. 

—  —  Krystallisierte  i-Mannose  34. 

—  siehe  Messe,  M. 

—  siehe  Orgler,  A. 

—  siehe  Salkowski,  E. 

Neufeld,  CA.:  Manganausscheidnngen  in 
Brunnenwasser  478. 
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Neuiiianii,0.:  Senfölgelialt  des  Hopfens  507. 

—  Zusammensetzung     der    Bitterstoffe     des 
Hopfens  508. 

—  1903-er  Gersten  512. 

—  siehe  Hanow,  H. 
Neumann,  R.  0.:  Myogen  557. 

N  i  c  1  o  u  X ,  M. :  Bestimmung  und  Analyse  von 
Glycerin  632. 

—  Glycerinbestimmung  im  Blut  745. 

—  Vorkommen  von  Glycerin  im  Blut  752. 
Nikaido,Y.:  Ursache  der  Färbung  von  gelb- 
lichgrauem Zucker  699. 

Neil,    H. :    Bestimmung   der   Oxydierbarkeit 
von  Wasser  368. 


O. 


Obst,  W.:  Verwertung  von  Milch  und  Milch- 

nrodukten  410. 
V.  Ohlen:   Eindermilch  auf  der  Hamburger 

Milchversorgungsausstellung  411. 
Ohlmflller:  Mainzer  Kanalwasser  378. 

—  Abwässer  von  Schwerin  378. 

0 1  i  V  e  r  i ,  V. :  Bestimmung  der  Citronensäure 

292. 
Omeis,  Th.:  Milch  der  Rhön-Ziege  94. 
O'Neilj,  E.:  Petroleum  in  Ealifoinien  431. 
Oppenheimer,  C.  siehe  Michaelis,  L. 
Oriow,    S.:     Färbung    von    Würsten    und 

Schinken  555. 
Orgler,  A.  u.  Neu  borg,  C:  Oxyaminosäure 

in  Knorpeln  37. 
Osborne,   Th.  B.:    Spezifische  Drehung  der 

Nukleinsäure  des  Weizenembryos  755. 

—  u.  Harris,  J.  F.:  Stickstoff  der  Protein- 
stoffe 19. 

—  —  K  ohlen hydratgruppe  im  Proteinmolekül 
22. 

Drehungsvermögen  pflanzlicher  Protein- 
stoffe 594. 

Äusfällung    von    Proteinstoffen    durch 

Ammoniumsulfat  595. 

(ilobuline  von  Walnuß  und  Buttemuß  595. 

Tryptophan-Reaktion  von  Proteinen  596. 

Osborne,  W.  A.  u.  Zobel,  S. :  Zuckerarten 
des  Muskels  744. 

Ostertag:  Sanitätspolizeilicher  Milch  verkehr 
411. 

Osterwalder,  A. :  Schwefelwasserstoffbil- 
dung  in  Obst-  und  Traubenwein  349. 

Oswald.  A.:  Jodierte  Spaltungsprodukte  des 
Eiweißes  598. 

—  Jodbindende  Gruppe  der  Proteinstoffe  599. 
0 tt  e  11  i ,  G. :  Quecksilber  in  Käse  und  Fleisch 

110. 

Otto,  E.  siehe  Fischer,  E. 

Otto,  R.  u.  Tolmacz,  B. :  Konservierungs- 
mittel ,Werderol*  78. 


P. 


Pagnini,  P. :  Grieß'sche  Reaktion  369. 
di  Palma,  St.:  Olivenöl,  Acidität  49. 


Panchand,  A.:  Wertbestimmung  ätherischer 
Öle  707. 

Pancoast,  G.  R.  u.  Graham,  W.:  Ros- 
marin öl  126. 

Panzer,  Th.:  Oxydation  der  Proteinstoffe 
mit  Permanganat  pach  Jolles  23. 

—  Oxydation  von  Arsen  am  Lichte  155. 
Paraschtschuk,  S.:  Übergang  von  Futter- 
fett in  Milch  393. 

Paris,   G.  u.  Roneali,  F.:   Süditalienische 

Weine  360. 
Parry,  K.  J.:  Ätherische  öle  121. 

—  Lemongrasöl  437. 

—  u.  Bennet,  C.  T.:  Citronellaöl  436. 
Spicköl  437. 

Parsons,  Ch.  L.:  Malz-Getränke  177. 

Partheil,  A.  u.  Hühner,  W.:  Organische 
Säuren  im  Wein  762. 

Pastern ack,  R.  siehe  Juckenack,  A. 

Pastrovich,  F.  u.  Ulzer,  F.:  Einfluß  von 
Eiweißkörpern  auf  Fette  238. 

Patein,'G.  u.  Dufau,  E.:  Zuckerbestim- 
mung 287. 

Patten,  A.  J.:  Cystin  339. 

—  siehe  Kossei,  A. 

P  au  1  i ,  W. :  Elektrolyse  der  Eiweißkörper  616. 
Peano,  £. :  Olivenschale,  Zusammensetzung 

49. 
Pekelharing,   C.  A.  u.   Huiskamp,  W.: 

Fibrinferment  28. 
Pellet,  H. :  Nachweis  und  Bestimmung  von 

Zucker  286. 

—  Rübenuntersuchung  705. 

—  u.  Meunier,G.:  Nichtvergärbarer  Zucker 
in  Zuckerrohrmelassen  699. 

Popper,  U. :  Farbenanalytische  Untersu- 
chungen des  Getreidekomes  499. 

Percival,A.  L.:  Organisch  gebundener  Phos- 
phor im  tierischen  Gewebe  609. 

Peter,  R.:  Sandelöl  126. 

Pfeiffer,  Th. :  Bestimmung  von  Nitratstick- 
stoff 626. 

—  u.  R  i  e  c  k  e ,  R. :  Fettbestini mung  in  tierischen 
Gew^eben  etc.  283*. 

Pflüger,  E.:  Glykogen  610. 

—  Darstellung  des  Glykogens  610. 

—  Einwirkung  von  Kalilauge  auf  Glykogen  747. 
r-  (ilykogenanalyse,  Geschichte  746,  747. 

—  Glykogenbestimmung  748. 

Pick,  Fr.:  Glykogen  spaltendes  Ferment  der 
Leber  606. 

Pick,  P.:  Margarinebutter  und  Schmelzmar- 
garine-Parfüms 415. 

—  Milch  in  der  Margarinefabrikation  691. 
Pierre,  L.:  Untersuchung    der    Appreturen 

und  Leimangen  714. 

Pip^  W.:  Extraktionsapparat  636. 

Plehn:  Butter  425. 

P 1  e  n  g  e  ,  H. :  a-Nukleinsäure  lösende  Mikro- 
organismen 37. 

Polenske,  E. :  Bestimmung  des  Kokosfettes 
in  Butter  273*. 

P  0 1 1  a  k ,  A. :  Bestimmung  des  Verflüssigungs- 
vermögens des  Malzes  505. 

Pollatschek,  P:  Schmelzmargarine  44. 
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Pool,  J.  F.  A.:  Nachweis  von  Nelkenöl  im 

Zimmetöl  436. 
Popielski,  L.:  Eigenschaften  des  Pankreas- 

saftes  617. 
Popp:  Mikroskopische  Schriftkunde  846. 
Popp,  M. :    Fettbestimmung   nach   Gottlieb- 

KOse  6. 
Poppenberg,  0.  siehe  Wohl,  A. 
Porcher,  Gh.  u.   Brisac,  M.:  Apparat  zur 

Stickstoffbestimmung  282. 
Porges,  0.    u.   Spiro,  E. :    Globuline  des 

Blutserums  592. 
Posternack,  S. :  Muskulamin  743. 
Pottevin,  H. :  Einfluß  der  stereochemischen 

Konfiguration    auf   die    Wirksamkeit    der 

Enzyme  114. 

—  Aktivität  der  hydrolytischen  Diastasen  335. 

—  Mechanismus  der  lipolytischen  Wirkung  605. 
Pozzi-Escot,   E. :    Qualitative    Reaktionen 

der  oxydierenden  und  reduzierenden  Fer- 
mente 32. 

—  Reduzierende  Enzyme  335. 

—  Chemie  der  Sojaindustrie  757. 

—  siehe  Alliot,  EL 

—  siehe  Aso,  K. 

Prandi,  0.  siehe  Sostegni,  L. 

Prior,  E. :  Bestimmung  des  Mürbigkeitsgrades 

der  Darrmalze  171. 
-^  Earamelisieren  von  Malz  und  Bierwürzen 

173. 

—  Mfln ebener  Biere  178. 

P  r  y  1  e  w  s  k  i :  Magermilchprüfer  von  Bernstein 

401. 
Pulawski,  A.:  Nähr  Wertbestimmung  in  einer 

Heilanstalt  229. 


Q. 

"Quartaroli,  A. :  Bestimmung  von  organi- 
schem Stickstoff  281. 

Qu enn essen,  L.:  Gasbrenner  637. 

Qu6sneville,G. :  Chemische Untersuchangen 
und  physikalische  Konstanten  der  Milch  103. 


R  a  c  i  n  e ,  R. :  Fleischkonservierungsmittel  318. 

de  Raczkowsky,  S.  siehe  Bordas. 

R  a  n)  s  a  y ,  W. :  Bestimmung  von  Krypton  und 
Xenon  in  der  Luft  879. 

Rapp,  R.:  Einfluß  des  Lichtes  auf  die  or- 
ganischen Substanzen   der  Abwässer  875. 

R  a  s  c  h  i  g ,  F. :  Schwefelsäurebestimmung  296. 

Ratzlaff,  E.:  Fettbestimmungsmethoden  im 
Käse  409. 

Rebuffat,  0.:  Reinigung  von  silicium-  und 
magnesiumhaltigen  Wässern  363. 

—  Analyse  der  Luft  380. 

Reichard,  C. :  Bestimmung  von  Ammoniak 
626. 

—  Alkaloid-Reaktionen  679. 

R  e  i  n  s  c  h ,  A. :  Nachweis  von  Borsäure  und 
Salicylsäure  in  Fett  414. 

—  Butter-  und  Margarine-Untersuchungen  415. 


R  e  i  n  s  c  h ,  A. :  Schweineschmalz-,  Oleomarga- 
rine-  und  Talg-Untersuchungen  417. 

—  Fleischkonservierungsmittel  555. 

—  Nachweis  von  Borsäure  im  Fleisch  555. 

—  Geheimmittel  716. 

—  u.  Bolm,  F.:  Eigelb  232. 

Haarfärbemittel  ,Neril*  718. 

Richard son,   F.   W.  u.   Gregory,   J.  C: 

Bestimmung  von  Weinsäure  290. 
R  i  ch  t  e  r,  A.  P  F. :  Ausnutzung  von  Erbsen  228. 
Richter,  E. :  uberführbarkeit  der  Hamsäore 

in  Harnstoff  333. 
Riechen,  F.  siehe  Schwarz.  F. 
Riecke,  R.  siehe  Pfeiffer,  Th. 
Riegler,  E:  Reaktion  auf  Aldehyde  292. 

—  Bestimmung  von  Ammoniak  627. 

R  i  e  t  e  r ,  E. :  Fettbestimmung  in  kondensierter 
Milch  107. 

Ruber,  C.  N. :  Pyknometer  295. 

R  i  m  i  n  i ,  E. :  Konserven  von  Fischrogen  232. 

Ringeling,  G. :  Krankheitskeimfreie  Milch 
406. 

Ripper,  M. :  Erkennung  der  MilcJi  kranker 
Tiere  406. 

R  i  qu  i  er ,  L.  u.  CIl  :  Berechnung  der  Wässerung 
und  Entrahmung  der  Milch  686. 

Ritter,  E.  siehe  Liechti,  P. 

Robitscheck,  K. :  Malzanalyse  173. 

Rochussen,  F.:  Terpene  und  ätherische 
öle,  Fortschritte  126. 

Rodillon,  G.:  Reaktion  auf  Pyramidon  160. 

Roechling,H.  A. :  Reinigung  von  Spflljaudie 
374. 

Röhmann,  F.  u.  Hirschstein,  L.:  Silber- 
verbindungen des  Kaseins  616. 

Rola-Stanislawski,L. :  Konsistente  Fette 
und  Schmieren  62. 

Rolfe,  G.  w.  u.  Ger  Oman  OS,  H.  W.;  Hy- 
drolyse der  Stärke  336. 

—  u.  H  a  d  d  o  c  k ,  J.  T. :  Maltose  in  Produkten 
der  Hydrolyse  von  Stärke  336. 

Romijn,  G.  u.  Yoorthuis,  J.  A.:  Bestim- 
mung von  Formaldehvd  in  Luft  380. 

R  o  m  m  e  1 ,  W. :  Kasein  als  Klärmittel  fdr  Bier 
509. 

Roneali,  F.  siehe  Paris,  G. 

Roos,  E.  siehe  Hinsberg,  O. 

R  0  s  a  u  e  r ,  0. :  Fermentative  Fettspaltung  426. 

de  Rosci,  G.  Geißelfärbung  231. 

Rosemann,  R.:  Einfluß  des  Alkohols  auf 
den  Eiweißstoffwechsel  621. 

—  Zustand  des  Kaseins  in  der  Milch  682. 
Rosenbaum,  J.  siehe  Arnheim,  J. 
Rosenstiehl,   A. :  Einfluß  von  Färb-  und 

Gerbstoff  auf  Hefe  487. 
Rosenthal,  J.:  Respiratorischer  Stoffwechsel 

617. 
Rosenthaler,  L. :  Veränderung  der  Fehling'- 

sehen  Lösung  629. 

—  u.  Türk,  F.:  Arsensäurehaltige  Schwefel- 
säure als  Alkaloidreagens  678. 

Rosin,  H.:  Seliwanoff'sche  Reaktion  33. 
Rössel,  0.:  Nachweis  von  Blut  164. 
R  o  s  s  i ,  G. :  Bestimmung  der  Sulfate  in  Wasser 
369. 
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Rostoski  u.  Sacconaghi:  Peptonpräzipi- 
tine 603. 

Rotarski,  Th. :  Frage  der  Anti-Qrappe  im 
Eiweißmolekül  26. 

Rothenfusser,  S.  siehe  Hilger,  A. 

Ronx,  P. :  Reifung  der  Samenkörner  178. 

Raata,  6.  Q.:  Quantitative  bakteriologische 
Wasseranalyse  371. 

Rubner,  M.:  Beziehung  des  Natriumsnlfites 
zur  Rotfärbung  des  Fleisches  165. 

—  Isodynamiegesetz  222. 

—  Wirkung  von  Duschen  und  Bädern  auf  die 
Respiration  224. 

—  u.  Schmidt  mann:  Mannheimer  Kanal- 
wässer 378. 

Rudling,  A.:  Jod,  Verseifungs-  Säure-  und 

fisterzahlen  der  Harze  58. 
R  fi  m  p  1  e  r ,  A. :   Reinigung  von   Rabensäften 

697,  705. 
Rullmann,  W. :  Oxydierendes  Enzym  der 

Kuh-  und  Frauenmilch  81. 
Rumpel,  H. :  Möller's  Augenwasser  190. 
B  tt  p  p ,  E. :  Jodometrische  Phosphorbestimmung 

158. 
R  u  p  p  i  n ,  £. :  Bestimmung  der  im  Meerwasser 

gelösten  Gase  370. 


S. 


S  a ar  e ,  0.  u.  B  o  d  e ,  6. :  Nachweis  von  Unter- 
hefe in  Preßhefe  181. 

Sabattini,  L. :  Aufgekochte  Weine  von 
Montefeltro  351. 

Sacconaghi  siehe  Rostoski. 

Sacharow,  N.  A.:  Koagulierende  Wirkung 
der  Enzyme  auf  Peptone  600. 

Sachs,  H. :  Antipepsin  603. 

Sack,  J. :  Cylicodaphnefett  425. 

—  Micbeliafett  425. 

Sackur,  0. :  Gleichgewicht  Ton  Blei  und  Zinn 
bei  Gegenwart  ihrer  Salzlösungen  253. 

—  siehe  Laqueur,  E. 

Sadikoff,  Wl.  S.:  Tierische  Leimstoffe  593, 
594. 

Sadtler,  S.  S. :  Basische  Reaktion  aromati- 
scher und  fetter  Aldehyde  706. 

Salant,  W.:  Strychnin-Nachweis  im  Dick- 
darminhalt 158. 

Salaskin.S  u.Kowalewski,  K.:  Wirkung 
des  Hundemagensaftes  auf  Hämoglobin 
333. 

Salich,  R. :  Bestimmung  der  Grade  Balling 
703. 

Salkowski,  E.  u.  Neuberg,  C:  Umwand- 
lung von  d- Kohlenhydraten  in  1-Kohlen- 
hydrate  33. 

Samelson,  S.  siehe  Fischer,  B. 

Sanglö-Ferri^re  .u.  Guniasse,  L.:  Jod- 
zahl ätherischer  Öle  122. 

—  —  Bestimmung  der  ätherischen  öle  im 
Absinth  179. 

—  —  Nachweis  von  Methylalkohol  im  Absinth 
180. 

—  —  Untersuchung  von  Absinth  180. 


S  a  n  i ,  G. :  Phytosterin,  Vorkommen  im  Oliven- 
öl 48. 

S  a  n  t  i ,  L. :  Vergiftung  mit  Baryumsalzen  342. 

Satie,  G.  siehe  Jeancard,  P. 

S  a  u  1 ,  J.  G. :  Nachweis  von  ungekochter  Milch 
und  Formaldehyd  102. 

de  Saporta:  Wertbestimmung  von  Handels- 
weinstein 763. 

Sawa,  S.:  Hamananatto  302. 

Sawjaloff.  W.  W.:  Lösliches  Plastein  60 L 

Scala,  A.:  Flüchtige  Fettsäuren  im  Schafkäse 
110. 

—  Wicken  im  Getreidemehl  297. 

S  c  h  a  e  r ,  £. :  Biuretreaktion  und  Zuckerreaktion 
284. 

Schattenfroh,  A.  siehe  Grassberger,  R. 

Scheermesser,  W. :  Peptische  Leimver- 
dauung 30. 

—  Exsikkator  297. 

SchelenZfH. :  Bestimmung  des  spezifischen^ 
Gewichtes  296. 

Schenk,  F.  D.  siehe  Dnnlap,  F.  L. 

Schestakoff,  P.  J.  siehe  Shukoff,  A.  A. 

Schidrowitz,  Ph.:  Nachweis  von  Mineral- 
säuren in  Essig  571. 

Schimmel,  H. :  Bunsenbrenner  637. 

Schindelmeiser,  J.:  Ätherisches  Ol  der 
sibirischen  Tanne  440. 

Schindler,  J. :  Erkennung  von  Johannis- 
beer- Marmelade  309. 

Schirokich.J. :  FlQchtige  und  nichtfldchtige 
Fettsäuren  in  Kuhbutter  239. 

Schittenhelm,  A.:  Nukleinbasen  der  Fäces 
37. 

—  Ammoniakbestimmung  283. 

—  u.  Schröter,  F.:  Spaltung  der  Hefe- 
nukleinsäure  599. 

Schlegel,  H.:  Milchnntersuchung  685. 

—  Gefärbter  Käse  687. 

—  Schweineschmalz  692. 
--   Mohnöl  695. 

—  Geheimmittel  717. 

—  Gesundheitsschädlicher  Schinken  750. 
Schlicht,  A.:  Senföl-Bestimmung  53. 
Schloesser,  W.:  Meßgeräte  für  Maßanalyse* 

637. 
Schlossmann,   A.  u.  Moro,  E.:   Eiweiß- 
körper der  Milch  393. 

—  Kalorimetrische  Milchuntersuchungen  394. 

—  Kalorimetrische  Untersuchungsmethoden 
624. 

SchmatoUa,  0. :  Trennung  von  Seifen, 
Kohlenwasserstoffen  und  Kresolen  430. 

Schmey,  M.:  Eisengehalt  des  Tierkörpers 
745. 

S  c  h  m  i  d ,  A. :  Bodensee- Wasserversorgungs- 
anlagpn  365. 

Schmidt,  A.  u.  Bunte,  K.;  Enteisenung  des 
Wassers  360. 

Schmidt,  C.  H.  L. :  Jodierungsprodukte  der 
Albuminstoffe  24. 

Schmidt,  H.  siehe  Kraus,  A. 

Schmidt-Nielsen,  S.:  Bildung  des  Muskel- 
saftes durch  Autolyse  744. 

Schmidtmann  siehe  Rubner. 
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Schmitz-Damont,  W.:  Neue  Zimmet-Fäl- 

schung  51. 
Schnell,  J.  u.   Geese,    W. :    Lösangsver- 

mögen  von  Nichtzuckerlösangen  für  Zucker 

705. 
Schnitzlein,  K. :   Keimfähigkeit  von  Darr- 

malzen  171. 
Schönfeld,  F.:  Eiweißarme  Gerste  178. 

—  Quellen  wilder  Hefeninfektion  491. 

—  Kochende  Gärung  bei  Weißbier  492. 

—  Verwendung  von  Reinhefe  für  obergärige 
Biere  492. 

—  Braugerste  511. 

Schönrock,   0.:    Spezifische    Drehung   der 

Saccharose  704. 
Schröder,  R. :  Proteinsubstanzen  der  Hefe 

111. 
Schröter,  F.  siehe  Schittenhelm,  A. 
Schütz,  J. :  Proteolytisches  Enzym  der  Hefe 

483. 
Schütze,  A. :  Differenzierung  von  Hefenarten 

484. 

—  Anwendungen  der  Präzipitine  680. 
Schumacher-Kopp,    E.:    Milchwirtschaft- 
liches aus  der  Schweiz  408. 

—  Reaktionen  des  Metbylvioletts  und  Tro- 
päolins  571. 

Schulte-Bäuminghaus,  Cl.:  Fütterung 
von  Kühen  mit  Mineralstoffen  93. 

Schultz,  R. :  Chlorbestimmung  in  Abwasser 
871. 

Schulze,  E.  u.  Castoro,  N. :  Hemicellulosen 
36,  613. 

—  u.  Winter  st  ein,  E. :  Lecithine  aus 
Pflanzen  609. 

Phosphorhaitiger  Bestandteil  der  Pflan- 
zensamen 610. 

Schulze,  J.  H.  siehe  Hoffmann,  J.  F. 

Schumacher,  H. :  Apparat  zum  Auswaschen 
von  Niederschlägen  687. 

Schwarz,  F.:  Speisefett  692. 

—  Mohnöl  695. 

—  Nachweis  von  Blausäure  und  Nitrobenzol 
in  Marzipan  705. 

—  u.  Riecnen,  F.:  Zuckergehalt  in  Erbsen- 
koDserven  550. 

Scudder,  H. :  Toluidide  organischer  Säuren 

289. 
Sedini ayr,  Th.:  Chemie  der  Hefe  490. 
Seifert,  W.:    Säureabnahme  im  Wein  348. 

—  u.  Kaserer,  H.:  Vorkommen  von  Nitraten 
in  Traubenweinen  351. 

—  Vergärung  von  Citronensäure  in  Johannis- 
beerwein 495. 

Seiler,  F.  u.  Verda,  A.:  Welmans'sche 
Reaktion  243. 

—  Nachweis  der  Amidogruppe  mit  Phosphor- 
molybdänsänre  628. 

Sei  Her,  E.:  Einwirkung  des  Kalkes  auf 
Stickstoffsubstanzen   der   Rübensäfte   697. 

Senft,  £.:  Nachweis  von  Kokain  345. 

Senning,  A.  J. :  Wurst-  und  Hackfleisch- 
Untersuchungen  751. 

Servais,  L.:  Geruch  des  Sprottenöls  und  des 
Lebertrans  418. 


Seubert,  E.  siehe  Clarke,  F.  W. 

Sewerin,  S.  A. :  Butteraroma  bildende  Bak- 
terienart 405. 

Shelbourn,  E.  T.  siehe  Coste.  J.  H. 

Shepherd,  L.  siehe  Mabery,  Ch.  F. 

S  h  er  m  a  n ,  H.  C. :  Zusammensetzung  der  Knli- 
milch  92. 

—  Bildung  von  Harnsäure  beim  Menschen 
620. 

—  n.  Abraham,  H.:  Viskosität  der  Seifen- 
lösungen bei  der  Olanalyse  420. 

—  u.  Falk,  M.  J. :  Luftoxydation,  Einfluß 
auf  fette  öle  46. 

Shukoff,  A.  A.  u.  Schestakoff,  F.  J.: 
Konstitution  der  Oxystearinsäoren  235. 

Shutt,  Th.  siehe  Frank. 

Sieber-Schumoff,  N.:  Beziehangen  zwi- 
schen Blut-  und  Blattfarbstoff  616. 

Siedel,  J. :  Ursachen  ungenügender  Eotrah- 
mung  von  Milch  399. 

—  u.  Hesse:  Butter,  Einfluß  des  Salzens  auf 
die  Zusammensetzung  50. 

Siegfeld,  M.:  Milchfettbestimmung  nach 
Gerber  402. 

—  Nachweis  von  Butterverfälschnngen  577. 
Siegfried,  M.:  Peptone  26. 

—  Hydrolyse  des  Eiweißes  597. 
Siemssen,  H.:  Eokainnachweis  161. 

—  Reaktionen  von  Alkaloiden  844. 
Sigmund,  W.  siehe  Lach,  B. 

Silbers chmidt:  Grewinnnng  der  Kohmilch 
395. 

Simnitzki,  S. :  Einfluß  der  Kohlenhydrate 
auf  die  Eiweißfäulnis  227. 

Singer,  L  :  Mineralöl- Analyse  und  -Fabri- 
kation im  Jahre  1902  436. 

von  Slyke,  L.  L.  u.  Andrews,  W.  H.: 
Untersuchungen  von  Parisergrfin  712. 

Smith,  B.  H.:  Formaldehydbestimroung  317. 

—  Formaldehydbestimmung  in  Milch  403. 
Smith,  L.  H.  siehe  Hopkins,  C.  G. 
Smith,  W.  R.  u.  Wade,  Fr.  B.:    Myrica- 

wachs,  analytische  Konstanten  61. 
Snell,  J.  F.  siehe  Benedict,  Fr.  G. 
V.  Soden,  H.  u.  Treff,  W.:   Verbindungen 

des  Rosenöls  707. 

—  u.  Zeitschel,  0.:  Nerol  in  ätherischen 
ölen  123. 

Sörensen,  S.  P.  L.:     Natriumoxalat  in  der 

Titrieranalyse  636. 
Soldaini,  A.:  Olivenöl,  Acidität  und  Ranzi- 

dität  49. 
Sollied  siehe  Lintner. 
Soltsien,  P. :  Halphen'sche  Reaktion  243. 

—  Sesamöl-Reaktion  mittels  Zinnchlorür  422. 

—  Nachweis  des  Baumwollsamenöles  696. 
Sommer,  Fr.:  Nachweis  von  Ceresin  in  Pa- 
raffin 435. 

Sonntag,  G.:  Zuckerbestimmungen  285. 
Sostegni,  L.:  Farbstoffe  der  roten  Trauben 
347. 

—  u.  Praudi,  0.:  Milchsäure  im  Wein  849. 
V. S 0 xh  1  et :  Hvgienische Milchversorgung 4 11. 
S  p  a  e  t  h ,  E. :  Nachweis  künstlicher  Fartetoife 

in  Nahrungs-  und  Genußmitteln  310. 
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V.  Spin  dl  er,  0.  siehe  Ackermann,  £. 

Spiro,  K.  siehe  Porges,  0. 

Spr  an  kling,  C.  H.  G.:  Gärung  von  Zucker- 
rohrsaft 303. 

Springer,  E.  siehe  Fischer,  B. 

Spurge,  E.  C:  Eugenolbestiramung  124. 

Stade,  W  :  Fettspaltendes  Ferment  des  Ma- 
gens 619. 

Stahl,  A.  F.:  Wasserversorgung  von  St.  Pe- 
tersburg 371. 

Stanley,  H.:  Cellulosebestandteile  der  Oran- 
genschale 306. 

Stein,  H.:  Weizenmehl  730. 

Steinegger,  R.:  Nachweis  von  Ziegenmilch 
in  Kuhmilch  396. 

Steinmann,  A. :  Zuckerbestimmung  in  Scho- 
koladen 245,  560. 

Sterz,  H.:  Bunsen-Brenner  297. 

Steudel,  H.:  Verhalten  der  Hexonbasen  zur 
Fikrolonsfiure  36. 

—  Fütterungsversuche  in  der  Pyrimidingruppe 
37. 

—  siehe   Kossei,  A. 

—  siehe  Kutscher,  F. 

Stich,  C. :   Thermostat  und  Sterilisator  296. 

Stiebel:  Spritzflaschen  297. 

Stiepel,  G.:    Lagerung  von  Rohzucker  706. 

Stift,  A.:  Crenothrix  in  Luftpumpenwasser 
361. 

Stillman,  J.  M.  u.  Gox,  A.  J.:  Fällung  von 
Galcium  und  Magnesium  367. 

Stockmever,  H.:  Fortschritte  der  chemi- 
schen Metallbearbeitung  715. 

Stoklasa.J. :  Alkoholische  Gärung  etc.  113. 

—  Anaerobe  Atmung  und  alkoholische  Gärung 
483. 

—  u.  Gzerny,F. :  Gärrungserregende Enzyme 
607. 

S  t  o  1 1  e ,  F. :  Überhitzungsprodukte  des  Zuckers 
702. 

—  Spaltungsprodukte  des  Karamelans  702. 
Stookey,  L.  B.:  Bildung  von  Glykogen  617. 
8  tr  aub,  W. :  Phosphorbestimmung  in  ölen  158. 
Strauß,  H.:  Kürbiskemöl  694. 
Strohmann,  A.  mehe  Bader,  R. 
Strohmer,  F.:  Diamalt  301. 

—  Marmeladen-Industrie  308. 

—  Bewertung  von  Sand-  und  Krystallzucker 
699. 

—  Veränderung  von  Rohzucker  beim  Lagern 
702. 

Strzyzowski,  C.:  Chologen  190. 

—  V  eraschungsverfahren  zur  Ghlorbestimmung 
633. 

—  Verbesserung  des  Marsh'schen  Apparates 
674*. 

Stuchly:  Weichen  der  Gerste  mit  Chlorkalk 
178. 

Stutzer:  Reinigung  des  Saftes  in  Rohzucker- 
fabriken 705. 

Stutzer,  A.:  Zucker  und  Alkohol  228. 

Sfichting,  H.:  Einfluß  der  Großkörnigkeit 
der  Grerste  auf  den  Brau  wert  500. 

Sfiß,  P. :  Alkohol  und  Extrakt  von  Dresdener 
Bieren  511. 


Süß,  P.:  Wertbestimmung  der  Lins  n  757. 
Swain,  R.  E. :  Skatosin  616. 
Swanlund,  J.  siehe  Hartwich,  C. 


T. 


Tarugi,  N. :  van  Deen'sche  Reaktion  163. 

Teichert,  K.:  Schimmelpilze  in  Molkerei- 
produkten 405. 

Tetzner,  F.  siehe  Buttenberg,  P. 

Tichomirow,  W.:  Russischer  Safran  566. 

T  i  e  m  a  n  n ,  H. :  Fettbestimmung  nach  WoUny 
und  Gerber  403. 

Thomas,  P. :  Bildung  von  Ameisensäure  bei 
der  Alkoholgärung  490. 

Thompson,  G.:  Zusammensetzung  des  Leinöl- 
„ Bruches*  55. 

Thoms,  H.:  Nelkenöl  123. 

—  Blausäuregehalt   des  Cigarrenrauches  564. 

—  Schüttelschießofen  637. 

Thomson,  W. :  Arsenbestimmung  in  Malz  etc. 
155 

Thon,  E.:  Scheidetrichter  636. 

Thöni,  J.  siehe  v.  Freudenreich,  E. 

Thorpe,  T.  E.:  Arsenbestimmung  in  Brenn- 
stoffen 155. 

—  Elektrolytische  Arsenbestimmung  155. 

—  siehe  Clarke,  F.  W. 

T  h  0  u  1  e  t ,   J  :    Absorption   des   Ammoniaks 

durch  Meerwasser  367. 
T  ö  p  f  e  r :  Abbau  der  Eiweißkörper  in  der  Leber 

225. 
Tollens,  B.:  Pentosanbestimmung  287. 

—  siehe  Hauers,  R. 
Tolmacz,  B.  siehe  Otto,  R. 

Tolman,  L.  M.  u.  Munson,  L.  S.:  Jodzahl- 
Bestimmung  42. 

Olivenöl  und  seine  Ersatzmittel  420. 

Tong,  W.  siehe  Grimshaw,  H. 

T  0  n  z  i  g ,  C. :  Wert  der  Glykogen  Reaktion  165. 

Töth,  J.:  Nikotinbestimmung  151. 

Totze,  M. :  Verbleib  des  Morphins  im  Tier- 
körper 159. 

Traphagen,  F.  W.  u.  Burke,  E.:  Salicyl- 
säure  in  Früchten  305. 

Treadwell,  F.  P.  u.  Koch,  A.A.:  Bestim- 
mung von  Fluor  im  Wein  359. 

Bestimmung  von  Fluor  im  Bier  510. 

Treff,  W.  siehe  v.  Soden,  H. 

Tri  Hat,  A.:  Acetaldehyd  im  Wein  349. 

—  Glycerinbestimmung  im  Wein  356. 
Troili- Petersso n,   G.:    Mikroorganismen 

des  schwedischen  Güterkäses  409. 
Truchot,  P.:  Gooch-Tiegel  297. 
Trunz,  A. :    Schwankungen  der  Eiweißstoffe 

der  Kuhmilch  682. 

—  Mineralische  Bestandteile  der  Kuhmilch  683. 
Tschirch,  A. :  Alban  der  Guttapercha  182. 
Tsubol,   J. :     Einfluß   von    Nahrungsmitteln 

auf  den  Wassergehalt  der  Organe  und  den 
Hämoglobingehalt  des  Blutes  228. 

Türk,  F.  siehe  Rosenthaler,  L. 

Türk,  H.:  Kaliapparat  297. 
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Tufts,  Ch.  G.  siehe  Gill,  A.  H. 
Turquet,  J.:  Amylomyces  Rouxii  119. 
Tus  i  n  i ,  F. :  Nachweis  von  Fluor  im  Wein  359. 
—  Bestimmung  der  fluchtigen  Basen  in  Fleisch 
554. 


ü. 


Uhlenhuth:  Laktosenim-Reaktion  682. 

—  Dotterantiserum  753. 
Uhlmann,  W.  siehe  Hartwich.  C. 
Ulpiani^E.  u.  Lelli,  G.:  Neues  Proteid  aus 

dem  Gehirn  23. 
Ulrich:  Aräometer  mit  mehrfacher  Skala  635. 
Ulzer,  F.:  Jahresbericht  1901  02  über  Fette 

und  Naphtaprodukte  426. 

—  Laboratoriumsmitteilungen  695. 

—  siehe  Pastrovich,  F. 

Umney,  J.  C,  u.  Bennett,  CT.:  Orangenöl 

436. 
Unger,  £.  u.  Jftger,  R.:    PentosanBestim- 

mung  28:5. 
Utz:  £rhitzte  Fette  und  öle  45. 

—  Nachweis  gekochter  Milch  99,  100,  101. 

—  Entstehung  Ton  Schwefelwasserstoff  beim 
Kochen  von  Milch  103. 

—  Nachweis  von  Blut  163. 

—  Einfluß  der  Fütterung  auf  das  Butterfett 
243. 

—  Farbenreaktionen  des  Yohimbins  346. 

—  Mohnöl  422. 

—  Terpentinöl  489,  440. 

—  Halphen'sche  ReiJction  in  gefärbter  Butter 
690. 

—  Terpentinöl  und  Terpentinölersatzmittel  708. 


V, 


ValUe,  C:  Rolle  des  Zuckers  bei  der  Öl- 
bild ung  40. 

van  der  Haar,  A.  W.:  Verfälschte  Cera 
flava  430. 
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—  Farbbestimmung  der  Würze  (H.  Hanow) 
506. 

—  Klärung  durch  Kasein  (W.  Romniel)  509. 

—  Koblensäuregehalt  (0.  Mohr)  176. 

—  Kleistertrübung,  Nachweis  (P.  Lindner)  493. 

—  Springmaischverfahren  (W.  Windisch)  506. 

—  Trübungen  (M.  Delbrück)  509. 

—  Weizenbier  (B.  Fischer)  177. 
Biere,  Analjsen  (H.  Keil)  512. 

—  Dresdener,  Alkohol  und  Extraktgehalt 
(Süß)  511. 

—  Herstellung  der  alten  LeuYen*schen  (Ver- 
helst)  509. 

—  Münchener  (E.  Prior)  178. 

—  pasteurisierte  (R.  Braun  und  C.  Graf)  177. 
Bierwürzen,  Karamelisierung  (E.  Prior)  1 73 ; 

(G.  Barth)  174. 

Biuret-Reaktion  (E.  Schaer)  284. 

Blei,  Vergiftung  durch  bleihaltiges  Mehl  (A. 
Weber)  255. 

Blei  und  Zinn,  Gleichgewicht  bei  Gegen- 
wart ihrer  Salzlösungen  (0.  Sackur)  253. 

Blut,  Differenzierung  (G.  Morpurgo)  347. 

—  Einfluß  von  Nahrangsmitteln  auf  den  Hämo- 
globingehalt (J.  Tsuboi)  228. 

—  Glycerinbestimmung  (M.  Nicloux)  745. 

—  Herstellung  von  Serum  zum  Nachweise  von 
Blutarten,  Patent  681. 

—  Nachweis  (ütz)  163;  (0.  Rössel)  164. 

mikroskopischer  (H.  Kunz-Krause)  681. 

mittels    organischer  Verbindungen   (0. 

und  R.  Adler)  681. 

—  van  Deen'sche  Reaktion  (N.  Tarugi)  163. 

—  Serodiagnostische  Unterscheidung  der  Blut- 
aHen  (Jeserich)  163;  (A.  Schütze)  680;  (H. 
Marx  und  E.  Ehmrooth)  681;  (G.  Hauser) 
681;  (J.  Kirsten  und  H.  Wolff)  681. 

—  Vorkommen  von  Albumosen  (L.  Langstein) 
616. 

von  Glycerin  (M.  Nicloux)  752. 

—  im  Hochgebirge  (H.  J.  A.  van  Voornveld)  622. 

—  und  Blutserum,  Verfahren  zur  Konser- 
vierung, unter  Gewinnung  eiweißreicher 
Getränke,  Patent  170. 

Blut-Farbstoff,  Beziehungen  zum  Blatt- 
farbstoff (N.  Sieber-Schumoff)  616. 

Blut-Präparate  (K.  Famsteiner,  K.  Lend- 
rich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  167. 

Borsäure,  Bestimmung  (W.  Herz)  315;  (C. 
E.  Cassal  und  H.  Gerrans)  316. 

in  Mineralwässern  (F.  Muraro)  369. 

—  Farbenreaktionen  (C.  E.  Cassal  und  H.  Ger- 
rans) 315. 

—  Löslichkeit  in  Säuren  (W.  Herz)  315. 

—  Nachweis  in  Fett  (A.  Reinsch)  414. 

—  in  Wurstwaren  (K.  Farnsteiner,  K.  Lendrich, 
J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  168.  ' 

Branntwein,  Äther  enthaltender  (B.  Fischer)   ■ 

li?0. 

—  Bestimmung  von  Alkohol  (F.  Zetzsche)  567. 

—  —  von  Fuselöl  (A.  Komarowsky)  568.  ! 
ßrassidinsäure,       Isomerisaiionsverhält- 

nisse  (A.  Albitzky)  687. 


Brauerei,    Tropfenkultur   als  Betriebskon- 
trolle 120. 
Brenner,  Bunsenbrenner  (H.  Sera)  297. 

—  selbstzündender  (H.  Schimmel)  637. 
Brennereihef en    Rasse   II   und  XII  \W. 

Henneberg)  116. 
Brennstoffe,  Bestimmung    von  Arsen  (T. 

E.  Thorpe)  155. 
Bromoform,  Farbenreaktionen  (R.  Dudody) 

162. 
Brot,    Bäckereigewerbe    vom    hygienischen 

Standpunkt  (R.  Emmerich)  299. 

—  Herstellung  von  kohlenhydratarmem,  Pa- 
tent 759. 

—  Laktonbrot  (M.  Mansfeld)  801. 

—  Nachweis  von  Milchfett  (A.  Lam)  759. 

—  Simonsbrot  (B  Fischer,  S.  Sameison  ond 
E.  Springer)  758. 

^-  Vorrichtung  zum  Aufbewahren  von  ScJinit- 
ten,  Patent  760. 

Büffelmilch,  Fettbestimmung (R. Windiach) 
398. 

Buttenmost  (H.  Kreis)  309. 

Butter,  abnorme  (K.  Famsteiner,  K.  Lend- 
rich, J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  241. 

—  Aroma  bildende  Bakterienart  (S.  A.  Severin) 
405. 

—  Bereitung  etc.  (Plehn)  4-i5. 

~  —  mit  stärkemehlhaltigen  Fermenten  (J. 
Yanderplancken  u.  A.  J.  J.  Yandevelde)  411. 

—  Bestimmung  des  Kokosfettes  (£.  Polenske^ 
273*. 

—  Borsäure-Gehalt  (E.  Holzmann)  414. 

—  Brauchbarkeit  425. 

—  Einfluß  der  Fütterung  auf  das  Fett  (ütz) 
243. 

des  Salzens  auf  die  Zusammensetzung 

(J.  Siedel  und  Hesse)  50. 

—  Fettsäuren,  fltlchtige  und  nichtflüchtige  (J. 
Schirokich)  239. 

—  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  (P.  Yietb) 
43. 

an  flüchtigen  Fettsäuren  bei  holländischer 

Butter  (van  der  Zande)  412. 

—  Halphen'sche  Reaktion  bei  gefärbter  (ütz) 
690. 

—  Haltbarkeit  und  Geschmack  (A.  Zoffinaon) 
416. 

—  Herstellung  aus  Rahm,  Patent  244. 
keimfreier,  Patent  696. 

—  holländische  (Loock)  414. 

—  Kaiserbutter  (M.  Mansfeld)  241. 

—  Kontrolle,  niederländische  ( A.  6.  Breen)  413. 

—  Nachweis  von  Verfälschungen  mittels  der 
Phytosterinacetat  Probe  (M   Siegfeld)  577. 

—  Nutzen  der  täglichen  Untersuchung  (P. 
Wieske)  411. 

—  »Prozeß"-  oder  «Renovated  Butter*  (Ch. 
A.  Crampton)  43. 

—  Untersucnungen  (A.  Beythien,  H.  Hempel 
und  P.  Bohrisch)  240. 

—  und  Margarine.  Untersuchungen  (A. 
Reinsch)  415. 

Buttersäuregärung  (R.  Graßberger  und 
A.  Schattenfroh)  119. 
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C. 

Cassiablütenöl,    Darstellung   von    kfinst- 

lichem,  Patent  126. 
Celluloid,  Löslichkeit  (H.  Flemming)  711. 
Cellulose,   Einwirkung  von  Säuren  darauf 

(M.  Gostling)  613. 
Centrifuge  nach  Hormuth  295*. 
Ceresin,  Nachweis  in  Paraffin   (E.   Graefe) 

434,  435;  (Kr.  Sommer)  435. 
Ceresinindustrie,  Stand  (B.  Lach)  62. 
Chinin,  Nachweis  (E.  L^ger)  677. 

—  Trennung  von  Strychnin  (E.  F.  Harrison 
und  D.  Gair)  158. 

Chiton  säure  undChitarsäure  (K.Fischer 

und  £.  Andreae)  330. 
Chi  tose,  Verhalten  im  TierkOrper  (P.  Cath- 

cart)  622. 
Chlor,  Veraschangsverfahren  zur  Bestimmung 

in  organischen  Stoffen  (G.  Strzyzowski)  633. 
Chloroform,  Farbenreaktionen  (R.  Dupouy) 

162. 
Ohloronhyll  (L.  Marchlewski)  333. 
Cholesterin  (A.  Windaus)  425. 

—  Abbau  (0.  Diels  und  £.  Abderhalden  425. 

—  Anthesterin  ein  neues  pflanzliches  (T.  Klobb) 
37. 

—  der  Milch  und  der  Galle  (A.  Menozzi)  239. 

—  oder  Sitosterin,  Vorkommen  im  Maisöl  und 
Nachweis  des  letzteren  (A.  H.  Gill  und 
Ch.  G.  Tufts)  47,  48. 

Chologen  (G.  Strzyzowski)  190. 

Cigaretten,  Zusammensetzung  des  Rauches 
(J.  Habermann)  563. 

Cigarrenrauch,  Blausäuregehalt  (J,  Haber- 
mann) 563;  (H.  Thoms)  564. 

CitronellaOl,  Bestimmung  von  Verfäl- 
schungen (K.  M.  Bamber)  436. 

—  verfälschtes  (E.  J.  Parry  und  C.  T.  Bennet) 
436. 

Citronenöly  Alkoholbestimmung  (A.  £.  Leach) 

122. 
Citronensäure,    Bestimmung  (V.  Oliveri) 

292. 
Clorcorin  (H.  Kreis)  190. 
Crenothrix,    Vorkommen   in   Lnftpumpen- 

wasser  (A.  Stift)  361. 

—  polyspora  in  Brunnenwässern  (A.  Beythien, 
H.  Hempel  und  L.  Kraft)  215. 

Cyanwasserstoffsäure,  Bestimmung  (L. 

W.  Andrews)  157. 
Gylicodaphnefett  (J.  Sack)  425. 
Cylindrol  (K.  Dieterich)  190. 
Cystin  (A.  J.  Patten)  339. 
Cytosin  (A.  Kossei  u.  H.  Steudol)  37,  332. 

—  Darstellung  (Fr.  Kutscher)  339. 

—  ans  Triticonukleinsäure  (H.  L.  Wheeler  und 
Fr.  B.  Johnstone)  30. 

D. 

Darmeztrakte,     proteolytische    Wirkung 

(E.  WeinUnd)  616. 
Darrmalz,    Bestimmung    des    Mürbigkeits- 

grades  (E.  Prior)  171. 


Darrmalz,  Keimfähigkeit  (K.  Schnitzlein) 
171. 

Daturaöl  (Holde)  56. 

Desinfektionsmittel  (Aufrecht)  716. 

Destillation,  fraktionierte,  Apparat  i.G. 
Bcrtrandj  636. 

Dextrin-Jodide,  Beziehung  zu  Jodwasser- 
stoff (F.  E.  Haie)  617. 

Diamalt  (K  Strohmer)  801 ;  (M.  Mansfeld)  302. 

Diamant-Streumehl  (A.  Beythien,  H.  Hem- 
pel und  P.  Bohrisch)  300. 

Diaphanometer  (J.  König)  129*;  (J.König 
und  H.  Krüß)  587. 

Diastasen,  Einfluß  der  Konfiguration  der 
Glykoside  auf  die  Aktivität  der  hydrolyti- 
schen (H.  Pottevin)  335. 

—  oxydierende.  Einfiuß  auf  Thee  und  Sumach- 
blätter  (K.  Aso  und  E.  Pozzi-Escot)  562. 

—  kolorimetrische  Bestimmung  (H.  Alliot  und 
£.  Pozzi-Escott)  31. 

Digitalin,  Nachweis  (G.  Binz)  345. 

Dionin,  Reaktionen  (J.  Mindes)  161. 

Di  Peptide,  Derivate  derselben  (E.  Fischer 

u.  P.  Bergell)  330 ;  (E.  Fischer  u.  £.  Gtto) 

331. 
Dörrobst,  geschwefeltes  (W.Fresenius  und 

L.  GrQnhut)  306. 
Dotterantiserum  (Uhlenhuth)  753. 
Dreifuß  (F.  Allihn)  637. 
Duschen    und    Bäder,    Wirkung    auf  die 

Respiration  (M.  Rubner)  224. 


E. 


Edestin,  Hydrolyse  (E.Abderhalden)  25,  598. 
Eidotter,  Farbstoff  und  Fett  (Laves)  754. 
£ierersatz  (M.  Mansfeld)  302. 
Eierlecithin,     Fettsäuren     desselben     (H. 

Gousin)  754. 
Eierteigwaren,  Beurteilung (H. Lührig)  141. 
Eiffelb,  Analyse  (F.  Jean)  232. 

—  konserviertes  (A.  Reinsch  u.  F.  Bolm)  232. 

—  Nachweis  in  Nahrungsmitteln  (Laves)  754. 
Eis,   Beurteilung  von  Natureis   (M.  Kloster- 
mann) 546. 

—  biologische  Selbstreinigung  ^Fr.  Abba)  363. 
Eis  milch  (Bischoff)  96. 

Eiweiß,   Albumine  des  Eiweißes  der  Saat- 
kräheneier (W.  Worms)  753. 

—  Reaktion  mit  Säuren  (F.  Mylius)  328. 
Eiweißchemie,    gegenwärtiger  Stand  (G. 

Mohr)  616. 
Eiweiß fäulnis,  Einfluß  der  Kohlenhydrate 

darauf  (S.  Simnitzki)  227. 
Eiweißmolekül,    Frage    der    Anti-Gruppe 

(Th.  Rotarski)  26. 
Eiweißpräparat,  Herstellung  aus  Vogel- 

eiem,  Patent  755. 

—  neues  [Hämatin-Eiweiß]  (H.  Matthes  und 
F.  Müller)  556. 

Eiweißpräparate (K. Famsteiner,  K. Lend- 
rich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  167. 

Eiweißstoffe,  Abbau  in  der  Leber  (Töpfer 
225. 
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Eiweißstoffe,  Bestimmung  in  Pflanzen 
(N.  Nedokatschajew)  755. 

—  Bioretreaktion  (E.  Schaer)  284. 

—  Darstellung,  Patent  558. 

—  Einfluß  auf  Fette  (F.  Pastrovich  und  F. 
ülzer)  238. 

—  Elektrolyse  (W.  Pauli)  616. 

--  Gewinnung  aus  Blut,  Patente  170,  558. 

Fleisch,  Patent  170. 

— Olpreßrück  ständen,  Patent  752. 

—  Hydrolyse  (M.  Siegfried)  597. 

—  Immunität  dagegen  (L.  Michaelis  und  C. 
Oppenheimer)  604. 

—  Konlenhydrate  der  Eiweißstoffe  des  Blut- 
serums (L.  Langstein)  593. 

—  Synthese  solcher  der  Pflanze  (E.  Laurent 
und  E.  Marchai)  616. 

—  Spaltung  hydrolytische  (Fr.  Kutscher)  328. 

—  Spaltungsprodukte  jodierter  ( A.  Oswald)  598. 

—  Umsetzungen  mit  Anilinfarhen  (M.  Heiden- 
hain) 339. 

—  Verdauung,  peptische  und  triptische  ( Law- 
row)  602. 

im  Magen  des  Menschen  (E.  Heinrich) 

617. 

durch  Pankreasfermente  (E.  Fischer  u. 

E.  Ahderhalden)  28. 

und  Resorption  im  Magen  und  Dünn- 
darm (E.  Zunz)  618. 

—  Verteilung  in  menschlichen  und  tierischen 
Eöi-perflQssigkeiten  (J.  Joachim)  616. 

—  Zersetzung  und  Neubildung  in  der  Pflanze 
(G.  Balika-Iwanowska)  616. 

—  des  Serums,  Veränderungen  bei  niedrigen 
Temperaturen  (Dieudonn^)  616. 

—  siehe  auch  , Proteinstoffe.' 

Elaeis  guineensis,  Früchte  (G.  Pendler) 
241. 

Elaidinsäure,  I  somerisations  Verhältnisse 
(A.  Albitzky)  687. 

Elementaranalyse.  Bleisuperoxyd  als  Ab- 
sorptionsmittel ("M.  Dennsteot  u.  F.  Hassler) 
623. 

Enzym,  oxydierendes  in  Milch  (W.  Rull- 
mann)  81. 

Enzyme,  Bedeutung  im  Hefeleben  (M.  Del- 
brück) 479,  481. 

—  den  Abbau  der  Polysaccharide  bewirkende 
(Bourquelot)  605. 

—  EinfluB  des  stereochemischen  Baues  der 
Glykoside  auf  die  Wirksamkeit  (H.  Pottevin) 
114. 

—  fettspaltende  (J.  Lewko witsch)  40. 

—  Gärung  erregende  aus  Zellen  höherer  Tiere 
(J.  Stoklasa  und  F.  Czemy)  607. 

—  Isolierung  gärungserregender  (J.  Stoklasa) 
483. 

—  Melibiase,  Maltase,  Invertase  und  Zymase 
(A.  Bau)  483. 

—  Nomenklatur  (E.  0.  v.  Lippmann)  333. 

—  proteolytische  (R.  0.  Herzog)  602. 
in  keimender  Gerste  (Fr.  Weiß)  503. 

—  reduzierende  (E.  Pozzi-Escot)  335. 

—  Wirkung,  koagulierende  auf  Peptone  (N. 
A.  Sacharow)  600. 


Enzyme,  Wirkung,  Theorie  (V.  Henri)  339. 
ümkehrbarkeit  (A.  C.  Hill)  608. 

—  bei  Spaltpilzgärungen  (E.  Büchner  and  J. 
Meisenheimer)  117. 

—  der  Milch  (Wender)  99. 

—  siehe  auch  ^ Fermente.* 

Erbsen,  Ausnutzung  bei  weichem  und  bartem 
Koch  Wasser  (A.  P.  F.  Richter)  228. 

—  Zuckersehalt  in  Konserven  (?.  Schwan  il 
F.  Riechen)  550. 

Erdöl-Industrie  im  Jahre  1902  (R.  Kieß- 

ling)  436. 
Erdöl  und  A  s  p  h  a  1 1  in  Venezuela  (Hirzel)  436. 
Ermüdung,  Uhemie  derselben  (H.  W. Huper 

und  M.  Holiday)  620. 
Erukasäure,  Isomerisationsverhältnisse (A. 

Albitzky)  687. 
Erythrit.   Einwirkung   von   Phosphorsftnre 

darauf  (P.  Carr6)  617. 
Eselinmilch,  Keimgehalt  etß.  (M.  Klimmer) 

95. 

—  Zusammensetzung  u nd  Eigenschaften  (Ellen- 
berger  und  Klimmer)  397. 

Essig,  Bestimmung  von  Mineralsäuren  (Ph. 
Schidrowitz)  571. 

—  Einfluß    der  Gärung   auf    die  Zusammen- 
setzung (C.  A.  Browne  jr.)  347. 

—  Nachweis    von    freien    Mineralsioren  (D. 
Ganassini)  571. 

freier  Schwefelsäure  (G.  A.  Ventnri) 

571, 

—  Reaktionen  mit  Methylviolett  und  TropSo- 
lin  (Schuhmacher-Kopp)  571. 

—  Weinessig  (M.  Mansfeld)  572. 
Essigsäure,  Darstellung  von  konzentrierter, 

Patent  572. 

—  Flüchtigkeit     wässeriger    Lösungen    (W. 
Chattaway)  292. 

Essigsprit,  Verfahren  zur  Darstellung  aas 

Gärungsessig,  Patent  182. 
EugenoTbestimmung    in    Nelkenöl    (E 

Thoms)  123;  (E.  C.  Spurge)  124. 
E  u  k  a  i  n ,  Unterscheidung  von  Kokain  (G.  Eigel) 

161. 
Exsikkator  (W.  Scheermesser)  297. 
Extraktionsapparat  (W.  Pip)  296,  686. 
Extraktöl,  Anreicherung  an  unverseifbarem 

Fett  (P.  Wengraf)  430. 


F. 


Faguline  (H.  W.  Bettink  u.  W.  P.  van  der 

Drieesen  Mareen w)  190. 
Farben,  Erdfarben.  Untersuchung  auf  Arsen 

(C.  Fischer)  712. 

—  Herstellung  grüner,  Patent  713. 

eines  Bindemittels  (Patent)  713. 

Farbstoffe,    Parisergrün,    U ntersnchongen 

(L.  L.  van  Slyke  u.  W.  H.  Andrews)  712. 

—  für  Gemüsekonserven  (Durien)  313. 

—  künstliche,   Nachweis   in   faulenden  Nib- 
runssmitteln  (A.  Gutolo)  711. 

—  Nachweis    künstlicher   in   Nahrungs-  und 
Genußmitteln  (E.  Spaeth)  310. 
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Feigenkaffee  (0.  v.  Czadek)  559. 
Fermente,    fettspaitendes  des  Magens  (W. 
(Stade)  619. 

—  G ly kogen  spaltendes  der  Leber  (Fr.  Pick)  606. 

—  Salol  spaltendes  in  Milch  (A.  Desmouli^res) 
91. 

—  alkoholische  in  der  önologie  (F.  Mirto)  347. 

—  intracelluläre  I    spezifische    Wirkung    (M. 
Jakoby)  616. 

—  lipolytische  Wirkung  (H.  Pottevin)  605. 

—  proteolytische  neben  Lab  in  den  Pflanzen 
(M.  Jayillier)  334. 

—  qualitative  Reaktionen  der  oxydierenden 
und  reduzierenden  (E.  Pozzi-Escot)  32. 

—  ümkehrbarkeit  der  Wirkung  (A.  C.  Hill)  608. 

—  Zucker  zerstörende  im  TierkOrper  (J.  Arn- 
heim  u.  J.  Rosenbaum)  608. 

—  Zustand  und  Menge  im  Pankreassaft  (J. 
J.  Lintwareflf)  618. 

—  siehe  auch  , Enzyme.* 
Ferment-Reaktion  und Wärroetönung (R. 

O.  Herzog)  32. 
Fett,  Bestimmung  in  tierischen  Geweben  und 
Futtermitteln  (Ed.  Glikin)  746;  (Th  Pfeiffer 
u.  R.  Riecke)  283*. 

—  Nachweis  von  Borsäure  und  Salicylsäure 
(A.  Reinsch)  414. 

—  Spaltung,  fermentative  (0.  Rosauer)  426; 
(B.  Lach  u.  W.  Sigmund)  42«. 

—  Umsatz  und  Wanderung,  Infiltration  und 
Degeneration  (J.  Arnold)  228. 

Fette,  Ausführung  der  Halphen^schen  Re- 
aktion (P.  Soltsien)  243. 

—  Einfluß  von  EiweißkOrpern  (F.  Pastrovich 
u.  F.  ülzer)  238. 

—  fermentative  Spaltung  (K.  Braun  u.  E.  C. 
Behrendt)  31. 

—  Jodzahl-Bestimmung  (M.  Kitt)  42;  (L.  M. 
Tolman  u.  L.  S.  Munson)  42. 

—  Laboratoriumsmitteilungen   (F.  Ulzer)  695. 

—  Probleme  der  Fettindustrie  (J.  Lewkowitsch) 
37. 

—  Rolle  beim  Übergang  des  Mageninhaltes 
in  den  Darm  (J.  J.  Lintwareff)  619. 

—  Theorie  des  Verseifungsprozesses  (J.  Lew- 
kowitsch) 238. 

—  unverseifbare  Anteile  'J.  Huwart)  689. 

—  Welmans'sche  Reaktion  (F.  Seiler  u.  A. 
Verda)  243. 

—  siehe  auch  «öle*  und  die  einzelnen  Fette 
und  öle. 

—  und  fette  öle,  Reinigung,  Patent  696. 

—  und  Naphtaprodukte,  Fortschritte  auf  dem 
Gebiete  in  1901  02  (F.  Ulzer)  426. 

—  und  öle,  erhitzte  (Utz)  45. 

— Fortschritte  im  Jahre  1902  (G.  Borne- 
mann) 50;  (W.  Fahrion)  50. 

— Hydrolyse  mit  Säuren  und  Enzymen 

(J.  Lewkowitsch)  40. 

—  und  Schmieren,  Konsistente  (S.  Rola- 
Stanislawski)  62. 

—  und  Seifen,  Nachweis  von  Harz  (M.  Mala- 
carne)  430. 

Resorption  im  Dünndarm  (G meiner) 

225. 


Fette  und  Wachse,   Abscheidung  der  öligen 

Bestandteile,  Patent  696. 
Fette  öle,  Farbenreaktionen  (H.  Kreis)  419. 

—  —  mikrochemischer  Nachweis  (C.  Hartwich 
u.  W.  Uhlmann)  229. 

Fettindustrie,  Seifen-  u.  Kerzenfabrikation, 
Fortschritte  (G.  Hornemann)  62. 

Fettsäuren,  Bildung  von  Kohlenwasser- 
stoffen bei  der  Destillation  (F.  Kaßler)  62. 

-T  flüchtige  und  nichtflüchtige  in  Butter  (J. 
Schirokich)  239. 

—  Gewinnung  fester,  Patent  62. 

—  Titration  hochmolekularer  (A.  Kanitz)  237. 

—  Umwandlung  ungesättigter  in  gesättigte, 
Patent  62. 

Fettsäureglyceride,  gemischte  (H.  Kreis 

u.  A.  Hafner)  641. 
Fibrinferment,  Natur  (C.  A.  Pekelharing 

n.  W.  Huiskamp)  28. 
Filtriergestell  (A.  Büß)  637. 
Firnis,  Herstellung  unter  Verwendung  von 

Holzteer,  Patent  64. 
Fische,  Räuchern  dei  Sprotten  (M.  Henseval) 

555. 
Fisch-Konserven,  Nachweis  von  Sprotten 

in  Sardinen  und  Anchoris  (M.  Henseval)  556. 

—  mit  natürlichem  Geschmack  (M.  Henseval) 
555. 

Fischrogen,  Konserven  davon  (E.  Rimini) 

232. 
Flachs,  Prüfungen  (W.  Herzberg)  681,   713. 
Fleisch,  Aufblasen  (F.  Henschel)  557. 

—  Bestimmung  der  flüchtigen  Basen  in  ge- 
sundem und  faulem  (F.  Fusini)  554. 

—  Bratverfahren,  Patent  169. 

—  Haltbarmachung  von  rohem,  Patent  752. 

—  Konservierung,  hygienische  Bedeutung  der- 
selben (Hüttner)  749. 

von  Hackfleisch  (E.  Altschüler)  749 

—  Konservierungsmittel  (A.  Reinsch)  555 

—  Nachweis  von  Borsäure  (A.  Reinsch)   555. 
von  Quecksilber  in  Fleisch   von   gegen 

Pest  geimpften  Rindern  (G.  Ottelli)  HO. 

von  Schwefliger  Säure  (W.  Meyer)  749; 

(H.  Lührig  u.  F.  Wiedmann)  750. 

—  Rotfärbung  bei  Zusatz  von  Natriumsulflt 
(M.  Rubner)  165. 

—  Schinken,  gesundheitsschädlicher  (H.  Schle- 
gel) 750. 

—  Sterilisation  (G.  Hönnicke)  558. 

—  Wert  der  Glykogen reaktion  (C.  Tonzig)  165. 

—  Zusatz  von  Schwefligsaurem  Natrium  (A. 
Kraus  u   H.  Schmidt)  166. 

Fleischextrakte  (K.  Farnsteiner,  K.  Len- 
drich.  J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  167. 

Fleischvergiftung,  amtsärztliche  Beur- 
teilung (Lochte)  558. 

Fliegenschwamm,  Toxikologie  desselben 
(E.  Harmsen)  162. 

Fluor,  Bestimmung  im  Bier  (F.  P.  Tread- 
well  u.  A.  A.  Koch)  610. 

Formaldehyd,  Bestimmung  (G.  Lemme) 
317;  (B.  H.  Smith)  317. 

in  Luft  (G.  Romijn  u.  J.  A.  Voorthuis) 

380. 
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fZeitaehr.  f.  UnterraefaoD( 
d.  Nahr.-  a.  GennfimitteL 


Force  ( A .  BeythieD,  H.  Hempel  u.  P.  Bohrisch) 
300. 

Frauenmilcb,  Beurteilung  nach  dem  mikro- 
skopischen Bilde  (Friedmann)  90;  (A. 
Winter)  91. 

Freßpulver  (L.  Weil)  190. 

Fruchtsäfte,  Bestimmung  von  Alkohol  (F. 
Zetzsche)  567. 

—  Konservierungsmittel  , Werderoi*  (R.  Otto 
u.  B.  Tolmacz)  78. 

—  Zusammensetzung  (E.  Farnsteiner,  E.  Len- 
drich,  J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  309. 

Fuselöl,  Bestimmung  (A.  Eomarowsky)  568. 

—  Reaktion  mit  Furfurol  und  aromatischen 
Aldehyden  (A.  Eomarowsky)  568 

Futtermittel.  Bestimmung  von  Arsen  (W. 
Thomson)  155. 

—  Herstellung,  aus  Melasse  etc.,  Patent  706. 


G. 

Galgant,  Galanga  major  (C.  Hartwich  und 
J.  Swanlund)  52. 

Gänsefett,  Zusammensetzung  und  Bildung 
(St.  Weiser  und  A.  Zaitschek)  417. 

Gärende  Flüssigkeiten,  Analyse,  biolo- 
gische (P.  Lindner)  496. 

Gärung,  alkoholische  (R.  0.  Herzog)  118; 
(J.  H.  Aberson)  486. 

Bildung  von  Ameisensäure  (P.  Thomas) 

490. 

mit  Hefepreßsaft  (A.  Harden)  112. 

—  Buttersäuregärung  (R  Graßberger  und  A. 
Schattenfroh)  119 

—  Enzyme  bei  Spaltpilzegärungen  (£.  Buchner 
und  J.  Meisenheimer)  117. 

—  Fortschritte  der  Chemie  im  Jahre  1902  (A. 
Kwisda)  496. 

^  kochende  (F.  Schönfeld)  492;  (G.  Bode)  493. 

—  Milchsäuregärung  (R.  0.  Herzog)  119. 
Gärungen,  symbiotische  (A.  Macfadyen) 489. 
Gasbrenner,  (L.  Quennessen)  637. 

Gas  wasch  f  läse  he  (J.  Wetzel)  296. 

Gefäße,  Metallvorkommen  in  irdenen  und 
metallenen  Gefäßen  entstammenden  Nah- 
rungsmitteln (E.  Bertarelli)  254. 

Geheimmittel  (B.  Fischer)  187;  (A.  Bey- 
thien,  H.  Hempel  und  P.  Bohrisch)  18§; 
(L.  Friedrich)  IÖ8;  (Aufrecht)  191. 

—  (G.  Ambühl)  715;  (A.  Reiusch)  716;  (B. 
Molle)  717;  (H.  Lührig  und  F.  Wiedmann) 
717;  (H   Schlegel)  717. 

Gelatine,  Glänzendmachen,  Patent  752. 

—  Herstellung  von  Lackmus-Laktosegelatine 
(W.  M.  Esten)  230. 

Gelatosen,  Darstellung  von  Silberverbin- 
dungen, Patent  558,  559. 

Gemüse,  Farbstoff  für  Eonserven  (Durien) 
313. 

Genußmittel,  Wandlung  der  Ansichten 
darüber  (L.  Fürst)  228. 

Gerbsäure,  Bestimmung  (W.  Crouzel)  288; 
(P.  Feldmann)  289. 


Gerste,   Anwendung  von  Chlorkalk  bei  der 
Weiche  (Stuchlv)  178. 

—  Aufbewahrung  (C.  W.  Lang)  178. 

—  Bedeutung  der  Spelzen  für  den  Brauwert 
(P.  Bauer;  170. 

—  Bestimmung  des  Tausendkömergewickis 
(F.  M.  Eickelhayn)  500. 

—  JBewertung  (Lintner)  500. 

—  Braugersten- Frage  (E.  ESnig)  499. 

—  Eigenschaften  und  Bewertung  (F.  Schön- 
feld) 511. 

—  Einfluß  der  Großkömigkeit  auf  den  Wert 
(H.  Süchting)  500. 

—  Einfluß  des  Chlorkalkes  auf  die  Eeimfihig- 
keit  (Ehrich)  178. 

—  Enzyme,  proteolytische  in  keimender  [fr. 
Weiß)  503. 

—  Eeimversuche  unter  Anwendung  von  Ealk- 
wasser  (Jalowetz)  178. 

—  Eohlenhydrate  (C.  Lindet)  502. 

—  Malze  aus  eiweißarmer  (F.  SchönfeM) 
178. 

—  Reifung  der  Samenkörner  (P.  Ronxi  178. 
und  Eeimung  (Holzner)  178. 

—  Varietäten  (E.  S.  Beaven)  178. 

—  YoUweichen  und  wärmeres  Hanfenführen 
bei  stickstoffireicher  (C.  W.  Lang)  178. 

—  Zusatz  von  Chlorkalk  zum  Weich wasser 
(G.  Barth)  172. 

—  1903  er  Ernte  (0.  Neumann)  512 ;  ( A.  Lang) 
512. 

Gespinstfasern,  Appretur  und  Leimang, 
Untersuchung  (L.  Pierre)  714. 

—  Nachweis  von  Antimon  darauf  (W.  Kiel- 
basinski)  713. 

Getränke,  Frischen  gegorener  mittels  der 
gasförmigen  Gärungsprodukte,  Patent  179. 

Getreide,  Einfluß  von  Elima  eto.  auf  den 
Enzymgehait  (J.  F.  Hoffmann)  499. 

—  Eeimfähigkeit  (J.  F.  Hoffmann  und  J.  H. 
Schulze)  501. 

—  Verfahren  zum  Weichen,  Patent  759. 

—  Wasserbestimmung   (J.  F.  Hoffmann)  501. 

—  Zusammensetzung  und  Eleber  von  hartem 
(£.  Fleurent)  298 

Getreidekorn,    Untersuchung,  farbenaa»- 

lytische  (ü.  Pepper)  499. 
Getreidekörner,    Verteilung    der  Eleber 

Zellen  (C.  Brahm  und  J.  Buchwald)  12*. 
Gewürze,    Einfluß   auf  die   Magentätigkeit 

(L.  R.  V.  Eorczynski)  226. 

—  Fälschungsmittel  (E.  Famsteiner,  E  Lend- 
rieh,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  566. 

—  aus  französischen  Eolonien   (Balland)  565. 
Gifte,  Bedeutung  des  biologischen  Nachweises 

(R.  Eobert)  152. 
Globuline  des   Blutserums  (O.  Porges  und 
E.  Spiro)  592. 

—  der  Walnuß  und  Buttemuß  (T.  B.  Osbome 
und  J.  F.  Harris)  595. 

Glukosamin  und  Chi  tose,   Verhalten  im 

Tierkörper  (P.  Cathcart)  622. 
Glutaminsäure,   Darstellung  aus  den  Me- 

iasseabfalUaugen  (E.  Andrlik)  69& 

—  Drehungsvermögen  (E   Andrlik)  698. 


7.  Band. 
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<7l3'cerin,    Bestimmang   (S.   Zeisel    und   R. 
Fanto)  292. 

—  Bestimmung     nach     Benedikt-Zsigmondy, 
Fehler  (W.  Herbig)  56. 

—  —  und   Analyse   kleiner  Mengen   (M.   Ni- 
cloux)  632. 

—  Zersetzung  durch  Alkalien  (A.  Buisine)  293. 
•Glykogen  (E.  Pflüger)  610. 

—  Analyse,  Geschichte  derselben  (E.  Pflüger) 
746,  747. 

—  Bestimmung  (E    PflOger)  748. 

—  -  in  Hefe  (J.  Grüß)  112. 

—  Bildung  aus  Glykoproteiden  und  anderen 
Eiweißstoffen  (L.  B.  Stookey)  617. 

—  Darstellung  (E.  Pflüger)  610. 

—  Einwirkung  von  Kalilauge  (E.  Pflüger)  747. 
Olykogenreaktion,  praktischer  Wert  der- 
selben (C.  Tonzig)  165. 

Glykolyse  im  Tierkdrper  (J.  Arnheim  und 

J.  Rosenbaum)  608. 
0 1  y  k  o  s  e ,  Bestimmung  in  Melassen,  Syrupen 

und  Honig  (A.  E.  Leach)  705. 

—  Verbindung  mit  Aluminiumhydroxyd  (A. 
0.  Chapmann)  611. 

Glykotannoide,  neue  (E.  Gilson)  617. 

Oooch-Tiegel  (P.  Truchot)  297. 

Orapenuts  (A.  Beythien,  H.  Hempel  und 
P.  Bohrisch)  300. 

Gummischläuche.  Einwirkung  von  Fluor- 
ammonium (J.  Brand)  711. 

Gummiwaren,  Ausschlagen  derselben  (E. 
O.  Weber)  185. 

—  Untersuchung  (H.  Grimshaw,  W.  Tong  u. 
L.  R.  Barnes)  184. 

—  siehe  auch  Kautschuk. 
Guttapercha,    Verfahren    zur   Herstellung 

eines  Ersatzes,  Patente  186,  711. 
Guttapercha  harze,    Konstitution   (K.  0. 
Weber)  711. 


H. 


Hackfleisch,  Nachweis  von  Schwefliger 
Säure  (A.  Beythien,  H.  Hempel  und  P. 
Bohrisch)  166. 

Halphen*sche  Reaktion  (E.  Fulmer)  49. 

Hamananatto  (S.  Sawa)  302. 

Hämoglobin  (L.  Marchlewski)  333. 

—  Wirkung  des  Hundemagensaftes  darauf 
(S.  Salaskin  u.  K.  Eowalevskv)  37. 

Hanfsamen,  Anatomie  (A.  L.  Winton)  385*. 
Harn,  Veränderungen  nach  Muskelarbeit  (G. 

C.  Garrat)  622. 
Harnsäure,  Bildung  beim  Menschen  (H.  C. 

Sherman)  620. 

—  Überführbarkeit  in  Harnstoff  (E.  Richter) 
599. 

Hartspiritus,  Verfahren  zur  Darstellung, 
Patent  181. 

Harz,  Nachweis  in  Fetten  und  Seifen  (M. 
Malacarne)  430. 

Harze,  Jod-,  Verseifungs-,  Säure-  und  Ester- 
zahlen (A.  Rudling)  58;   (A.  Beddies)  430. 


Harzöl,    Nachweis    von  Mineralöl  darin    (J. 

Lewkowitsch)  58. 
Hefe  (KvanQ)  486. 

—  an    giftige    Stoffe    der    Rübenmelasse   ge- 
wöhnte (AlHot)  494. 

—  Analyse,  biologische  (P.  Lindner)  491. 

—  Atmune:,  anaerobe  und  alkoholische  Gärung 
(J.  Stoklasa)  483. 

—  Ausscheidung  des  Protoplasmas,  Verfahren, 
Patente  181.  182. 

—  Bedeutung  der  Enzyme  (M.  Delbrück)  479. 

—  Behandlung  obergäriger  in  Brauereien   (0. 
Eleinke)  120. 

— Deckenhefe  (J.  J.  van  Best)  485. 

—  Beiträge  zur  Kenntnis  (J.  J.  van  Hest)  484, 
485. 

—  Bestandteile  (O.  Hinsberg  u.  E.  Roos)  490. 

—  Bestimmung  der  Anzahl  Zellen  in  Anstell- 
hefe (J.  J.  van  Hest)  491. 

—  Biologie  (R.  0.  Herzog)  113 

—  Brennereihefen  (W.  Henneberg)  116. 

—  Chemie  derselben  (Th.  Sedlmayr)  490. 

—  Differenzierung  der  Arten  (A.  Schütze)  484. 

—  Einfluß  von  Färb-  und  Gerbstoffen  auf  die 
Tätigkeit  (A.  Rosenstiehl)  487. 

der    Saatmenge    auf  die   Qualität   (M. 

Delbrück)  120. 

—  Einwirkung  auf  Eiweiß,  Bildung  stark- 
schmeckender Stoffe  (Th.  Bokorny)  117. 

—  Enzym,  proteolytisches  (J.  Schütz)  483. 

—  Glykogenbestimmung  (J.  Grüß)  112. 

—  Herstellung  wirksamer  steriler  Dauerhefe 
mittels  Acetons,  Patent  121. 

—  hitzige  (M.  Delbrück)  120. 

—  Infektion  mit  wilder,  Quellen  (F.  Schön- 
feld) 491 ;  (Wiegmann)  496. 

—  Invertin,  Beeinflussung  durch  Zucker- 
lösungen (Th.  Bockornv)  487. 

—  Eampfenzyme  (M.  Delbrücks  481. 

—  körperfremdes  Eiweiß  (M.  Delbrück)  481. 

—  Lebensdauer  getrockneter  (H.  Will)  115. 

—  Proteinsubstanzen  derselben  (R.  Schröder) 
111. 

—  Sporenbildung  bei  Saccharomyces  apiculatus 
(P.  Lindner)  484. 

—  Vermehrung,  Grundsätze  (M.  Delbrück)  120. 

—  Versuche  mit  Preßsaft  (J.  Meisenheimer) 
482. 

—  Verwendung  von  Reinhefe  für  obergärige 
Biere  (F.  Schönfeld)  492. 

—  Wasserbestimmung  (J.  F.  Hoffmann  u.  J. 
H.  Schulze)  175. 

—  Widerstandsfähigkeit,  zellulare  (H.  AUiot) 
120. 

—  wilde,  Beiträge  zur  Kenntnis  (J.  J.  van  Hest) 
485. 

Hefen,  Eahmhefen  aus  Brennereimaische  (W. 
Henneberg)  116. 

—  obergärige,  Inaktivität  gegen  Melibiose  (H. 
Gillot)  488. 

—  Verhalten  in  mineralischen  Nährlösungen 
(A.  Kassowicz)  488. 

—  Bier  und  Brauwasser,  einheitliche,  bio- 
logische Untersuchung  und  Beurteilung  (H. 
Wichmann)  489. 
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[Z«ttsdr.  1  TJDtaitQckBn^ 
d.  Nähr.-  o.  Genniinittei. 


Hefe-  and  Pankreas-SelbBtyerdaimng, 

Endprodukte  (Fr.  Kutscher  u.  Loh  mann)  29. 
Hefenextrakt,  Verfahren  zur  Reinigung, 

Patent  170. 
Hefenextrakte  (K.   Famsteiner,  E.  Len- 

drich.   J.   Zink   und   P.    Battenberg)    167; 

(H.  Zellner)  168. 

—  XanthinkGrper  derselben  (K.  Micko)  257. 
Hefennukleinsäure,  Spaltung  durch  Bak- 
terien (A.  Schlittenhelm  u.  F.  Schröder)  599. 

Hefenpreßsaft,   alkoholische  Gärung   bei 

Gegenwart  von  Blutserum  (A.  Harden)  112. 
Heizschrank  fflr  Scheidetrichter  (G.  Daesch- 

ner)  296. 
HeizYorrichtung  für  Extraktionsapparat 

(A.  Büß)  637. 
Hemalboloids  (J   Herb)  716. 
Hemicellulosen  (E.  Schulze  u.  N.  Gastoro) 

36,  613. 
Hermophenyl,  Reaktionen  (E.  Barral)  157. 
Heroin,  Reaktionen  (J.  Mindes)  161. 

—  Unterscheidung  von  Morphin  (Manseau)159. 
Hexonbasen,  Analyse   (A.  Eossei  u.  A.  J. 

Patten)  331. 
Hexonbasen,  Verhalten  zur  Pikrolonsfture 

(H.  Steudel)  36. 
Histidin  (A.  Eossei j  37;   (R.  G.  Herzog)  37 
Holzöl,  chinesisches,  giftige  Eigenschaften 

(J.  Uertkom)  430. 
Honig,   Bestimmung   von   Glykosen   (A.  E 

Leach)  705. 

—  erhitzter  (K.  Farnsteiner,    E.  Lendrich,   J 
Zink  a.  P.  Buttenberg)  310. 

—  Eongo-Honig  (E.  Garpiaux)  311. 

—  Wasserbestimmung  (Frank,   Th.   Shutt  u 
A.  T.  Gharron)  310. 

Hopfen.  Aromaprüfer  (G.  Beckenhaupt)  178 

—  ausgebrauter  (G.  Barth)  175. 

—  Bitterstoffe,  Beeinflussung  ihrer  Zusammen 
Setzung  (0.  Neumann)  508. 

—  Physiologische    Wirkung    seiner    Bestand 
teile  (E.  Farkas)  178. 

—  Senfölgehalt  (0.  Neumann)  507. 

—  Wasserbestimmung  (J.  F.  Hoffmann   u.  J. 
H.  Schulze)  175. 

—  Wertschätzung  und  Ausnutzung  (E.  Hantke) 
174. 

Hopfenöl,  ätherisches  (A.  G.  Ghapman)  507. 
Hülsenfrüchte,    Ermittelung   von  Eupfer 
darin  (G.  Formenti)  314. 

—  gefärbte  (E.  Lendrich)  1. 
Hydrazone.   Bestimmung  von  Stickstoff  (J. 

Milbauer)  625. 


J.     (I). 

Jalapin  (E.  Votocek  und  Vondräfek)  617. 
Indikatoren,  Bericht  der  Eommission   (G. 

Lunge)  296. 
Ingwer,    Zingiber  Mioga   (G.  Hartwich  und 

J    Swanlund)  52. 
Inversion,  Studien  darüber  (G.  EuUgren)  34. 
Jodalbumin,    physiologischer    Abbau    (M. 

Mosse  und  G.  Neuberg)  37. 


Jodoform,  Farbenreaktionen  (R.  Dupoay)  162. 
Jodometrie,  Titerstellung  (H.  Ditz  imd  B. 

M.  Margosches)  296. 
Jod  zahl,   Bestimmung  (M.  Eitt)  42;  (L  M. 

Tolman  und  L.  S.  Munson)  42. 
Isodynamiegesetz  (Rubner)222;  (C.  Voit) 

222. 
Isomaltose  (H.  Dierßen)  85. 


K. 


Eaffee,  Fälschung  (J.  Gönnet)  560. 

—  Feigenkaffee-UntersuchuDgen  (0.  t.  Czadek) 
244,  559. 

—  Herkunft  (P.  Guigues)  560. 

—  Röstkaffee  und  Kaffeearoma  (Lebbin  ond 
H.  Gohn)  244. 

—  Surrogate  (M.  Mansfeld)  245 
Eaffeeextrakt,  Verfahren  zar  HerstelJaog, 

Patent  562. 

Eahmhefen  aus  Brennereihefe  (W.  Heime- 
berg) 116. 

Eakao,  Bestimmung  der  Schalen  in  gemahle- 
nem (P.  Drawe)  245. 

von  Theobromin  (H.  Wefers-Bettiok)  560. 

—  Fälschung  von  Puderkakao  mit  Schaleo 
(P.  Welmans)  245. 

—  und  Schokolade,  Besprechung  der  Verein- 
barungen (P.  Welmans)  218. 

Eakaobutter,  Surrogat  (M  Malacanie) 249. 

Eakaofabrikate,  Untersuchung  und  Be- 
urteilung (Filsinger)  248. 

Kakaomasse,  Herstellung  aus  fetthaltigen 
Kakaokemen,  Patent  251. 

Eakaopräparate,  Untersuchung  (E. Farn- 
steiner, K.  Lendrich,  J.  Zink  u.  P.  Batten- 
berg) 249;  (M.  Mansfeld)  250. 

Eakaopnlver,   Herstellung  eines  malzhalti- 

fen,  Patent  562. 
a  0  w  a  r  e  n ,  Prflf  ung  auf  Zucker  ( Jeserich) 

562. 
Eakodylsäure,  Verhalten  im  If arsh'scfaen 

Apparat  (D.  Vitali)  156. 
Eälberrahm  (B.  Martiny)  410. 
Eali-Apparat  (H.  Tflrk)  297. 
Ealiumtetroxalat  als  Titersubstanz  (0. 

EtthUng)  636. 
Eanten  312. 
Karamelan,  Spaltungsprodukte  (F.  StoUe) 

702. 
Eardamomen,  Zingiber  Mioga  u.  Galanga 

major  iG.  Hartwicb  und  J.  Swanlund)  ^2. 
Eäse,  Fettbestimmung  (E.  Ratzlaff)  409;  (N. 

Gerber)  410. 

—  gefärbter  (H.  Schlegel)  687. 

—  Ereidekäse,  Verfälschung  (S.  Gnmaldi)  110. 

—  Lange- Wei-Methode  beim  Eäsen  (J.  Boeke» 
407. 

—  lombardischer  Rahmkäse  «Mascarpone*  ^G. 
Fascetti)  408. 

—  Margarinekäse  (G.  Gomalba)  110. 

—  Nachweis  von  Quecksilber  in  Kfise  tob 
gegen  Pest  geimpften  Rindern  (G.  OtteUii 
110. 
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Käse,  Natzen  der  Bakteriologie  fttr  die  Em- 
inenthaler Käserei  (K.  Hurri)  411. 

—  Schafkäse,  flflchtige  Fettsäuren  (A.  Scala) 
110. 

—  Schwedischer  GQterkäse,  Mikroorganismen 
(G.  Troili-Petersson)  409. 

—  Serbische  Magerkäse  (A.  Zega  und  D.  M. 
Enez-MilojkoYie)  109. 

—  Vorkommen  von  änaeroben  Buttersäure- 
bazillen  (£.  v.  Freudenreich)  407. 

—  Zusammensetzung  ( K.  Famsteiner,  K.  Len- 
drich,  J.  Zink  und  P.  Ruttenberg)  109. 

Kasein,  Herstellung  durchsichtiger  Massen 
daraus,  Patent  111. 

—  Herstellung  plastischer  Massen  daraus, 
Patent  6«7. 

—  Molekulargewicht,  Säureeigenschaften  und 
Spaltung  (£.  Laqneur  und  0.  Sackurl  592. 

—  Silberverbindungen  (F.  Röhmann  und  L. 
Hirschstein)  616. 

—  Verdauung  durch  Pepsin-Salzsäure  und 
Pankreasfermente  (£.  Fischer  und  £.  Ab- 
derhalden) 600. 

—  Zustand  in  der  Milch  (R.  Rosemann)  682. 
und  Seidenfibroin,  Hydrolyse  (£.  Fischer)  25. 

—  talase  (A.  S.  Loewenhart  u.  J.  H.  Kastle) 
37. 

—  Katalytische  Zersetzungen  von  Wasserstoff- 
superoxyd (A.  S.  Loewenhart  u.  J.  H.  Kastle) 
37. 

Kautschuk  (K.  0.  Weber)  182. 

—  Guayrule-Kautschuk  in  regeneriertem  (K. 
0.  Weber)  184 

—  Herstellung  von  Mischungen  mit  Kolloiden, 
Patent  186. 

—  mikroskopische  Technik  (K.  0.  Weber)  185. 

—  Untersuchung  (K.  Dieterich)  185. 

—  Verfahren  zum  Kaltvulkanisieren  186. 

—  Verhalten  gegen  MetaKe  (K.  0.  Weber)  185. 

—  Wertbestimmung  (K.  0.  Weber)  710. 

—  und  Kautschuk  waren,  Analyse  (K.  0.  Weber) 
183,  708. 

Kautschuk  abfalle,  Verfahren  zur  Re- 
generierung, Patent  186. 

Kantschuklacke,  Herstellung,  Patent  186. 

Kautschukschwämme,  Herstellung,  Pa- 
tent 186. 

Kautschukwaren,  Schwefelbestimmung 
(W.  Esch)  711. 

—  Schwefelgehalt  (K.  0.  Weber)  710. 
Kayiar,  Untersuchung  iP.  Üuttenberg)  233. 
Kerzen,    Salben,    Schmiermittel   etc.,   Her- 
stellung, Patent  63. 

Ketone  und  Aldehyde,  Spaltung  der  racemi- 
schen  (C.  Neuberg)  37. 

Kleber,  Gewinnung,  Patent  759. 

Kleberzellen,  Verteilung  in  den  Getreide- 
körnem   (C.  Brahm  und  J.  Buchwald)  12'^. 

Klebstoff,  Verfahren  zur  Herstellung  aus 
Stärke  etc.,  Patent  303. 

Knorpel,  Vorkommen  einer  Oxyaminosäure 
dann  (A.  Orgler  und  C.  Neuberg)  37. 

Knorpelglutine  iW.  S.  SadikofF)  594. 

Kochsalz,  Verfahren  zur  Gewinnung,  Pa- 
tent 372. 


Kodein,  Farbenreaktionen  (£.  Gabntti)  160. 
Kognak,  Polemik  (Forster)  572. 
Kohlenhydrate,  Bestimmung  der  löslichen 
(G.  Benz)  89. 

—  Einfluß  auf  die  Eiweißfflulnis  (S.  Simnitzki) 
227. 

—  Rolle  bei  der  Ausnutzung  unlöslicher  Salze 
(L.  Vaudin)  227. 

—  Umwandlung  der  d- Reihe  in  die  1-Reihe 
(W.  Küster)  33;  (E.  Salkowski  u.  G.  Neu- 
berg) 33. 

—  Verbrennung  in  den  Muskeln  (0.  Cohnheim) 
622. 

Kohlenwasserstoffe,    Bestimmung   des 

Brechungsiudex  fester  (Gh.  F.  Mabery  und 

L.  Shepherd)  433. 
Kohlensäure,  Apparat  zur  Bestimmung  (£. 

Dowzard)  297. 
Kokain,    Nachweis  (H.  Siemsen)   161;    (£. 

Sen(t)  345;  (G.  Reichard)  679. 

—  Unterscheidung  yon  Eukain  (G.  Eigel)  161. 
K  0 kosfett,  Nachweis  in  Butter  (£.  Polenske) 

273. 
in  Schweinefett  (F.  Morrschöck)  586. 

—  Reinigung  50. 
Kolanüsse  (0.  Warburg)  251. 
Kolarot,  Herstellung,  Patent  251. 
Kolophonium,     Bestimmung     in    Seifen, 

Fetten  etc.  (Holde  und  Marcusson}  58;  (E. 
Donath)  60. 

—  mit  Bleifarben  nicht  erhärtendes  (L.  E. 
Andäs)  430. 

Körpertemperatur,  Schwankungen  bei 
Umkehrung  der  Lebensgewohnheit  (Fr.  G. 
Benedict  und  J.  F.  Snell)  224. 

Konservenverderber  (K.  von  Wahl)  313. 

Konservierungsmittel,  Zusammenset- 
zung (K.  Famsteinor,  K.  Lendrich,  J.  Zink 
und  P.  Buttenberg)  318. 

—  für  Fleisch  (R.  Racine)  318. 

Kost,  Ausnutzung  beim  Menschen  (J.  König) 
529. 

—  einer  Wiener  Speiseanstalt  (M.  Hamburg) 
229. 

Kot,  Stickstoifgehalt  etc. im  Hammelkot,  Lös- 
lichkeit in  Pepsin- Salzsäure  (G.  Beger)  339. 

Kreidekäse,  Verfälschung (S. Grimaldi)  1 10. 

Kühler  für  DestUlation  und  Rückfluß  (F. 
Allihn)  296. 

Kunstbutter,  Herstellung  haltbarer,  stick- 
stoff'freier,  Patent  50. 

Kürbiskernöl  (H.  Strauß)  694. 


li. 


LabmolekUl,  funktionierende  Gruppen  darin 

(S.  Korschun)  30. 
Lachsöl  (B.  de  Greiff)  418. 
Lacke  und  Firnisse,  Fortschritte  auf  dem 

Gebiete,   Neuerungen  in  der  Analyse  (W. 

Lippert)  62;  (L.  E.  Andes)  62. 
Laktase  (E.  Bourquelot  u.  H.  H^rissey)  60  >. 
Lamorini  (H.  Kreis)  190. 
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Leberfcrao,   Gerach  desselben   (L.   Servais) 

418. 
Lecithane,  Bedeutung  für  die  lebende  Zelle 

(W.  Koch)  22. 
Lecithin   in  erhitzter  Milch  (Bordas  u.  Sig. 

de  Raczkowsky)  94. 
Lecithine    aus  Pflanzen    (E.    Schulze  und 

K.  Winterstein)  609. 
Leguminosen,     eßbare    der   französischen 

Kolonien  (Bailand)  757. 
Leim,  peptische  Verdauung  ( W.  Scheermesser) 

30. 

—  tryptische  Verdauung  (R.  Krüger)  27. 
Leimstoffe,  tierische (Wl. SadikofP) 593, 594. 
Leinöl  (L.van  Itallie)  429. 

—  Beurteilung  (W.  Greshoff)  430. 

—  Oxydation  (F.  L.  Dunlap  u.  F.  D.  Schenk) 
427, 

—  Zusammensetzung   des    „ Bruches'    (G.  W. 
Thompson)  55. 

Leinölfirnis,    Untersuchungsmethode    (E. 

V.  Neander)  55. 
Leinöl-   und  Firnisersatz,   Herstellung, 

Patente  63. 
Leinölfirnis  und  Leinölfirnisfarben, 

nichttrocknende   Öle  darin   (L.   E.  An  dös) 

428. 
Lemongrasöl  (C.  Mannich)  125. 

—  Verfälschung  durch  Aceton    (E.  J.  Parry) 
437. 

Liköre,  Bestimmung  von  Alkohol  (F.  Zetzsche) 

567. 
Linsen,  Wertbestimmung  (P.  Süß)  757. 
Lippochrome  (L.  Marchlewski)  333. 
Luft,  Analyse  (0.  Rebuffat)  380. 

—  Bestimmung  von  Formaldehyd  (G.  Romijn 
u.  J.  A.  Voorthuis)  380. 

—  Bestimmung  yon  Krypton  und  Xenon  (W. 
Ramsay)  379. 

—  Dichte  des  atmosphärischen  Stickstoffs  (A. 
Gautier)  378. 

—  Gesetze,  englische  (K.  W.  Jurisch)  380. 
Studien    zum   bürgerlichen   Gesetzbuch 

(K.  W.  Jurisch)  3bO. 

—  Ozonbestimmung  (0.  Brunck)  379. 

—  Wasserstoffgehalt  (A.Leduc)  378,  379;  (A. 
Gautier)  378. 

L  y  s i n e  und Präziptine(F.  Fuhrmann)  616. 


M. 


MaciSj  Nachweis  von  Bombay-Macis  (W. 
Busse)  590. 

—  Reservekohlenhydrate  (A.  Brachin)  566. 

—  Untersuchung  (fe.  Farnsteiner,  K.  Lendrich, 
J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  566 

Magensaft,  Wirkung  auf  Hämoglobin  (S. 
Salaskin  u.  K.  Kowalevsky)  333. 

Magentätigkeit,  Einfluß  der  Gewürze  dar- 
auf (L.  R.  V.  Koczynski)  226. 

Magerkäse,  serbische  (A.  Zega  u.  D.  M. 
Knez-Milojkovic)  109. 

Magermilch,  Untersuchung ,  acidbutyro- 
metrische  (P.  Wieske)  401. 


Magermilchprüfer  von  Bernstein,  Bruch- 
barkeit  400;  (H.  Höft)  401 ;  (Prylew9ki)4öl. 

Majoranöl  (P.  Genvresse u.  E.  ChabUy)  125. 

Mais,  Abscheidung  von  stickstofihaltigeii 
Substanzen  und  Fett,  Patent  759. 

Maiskorn,  Zusammensetzung  (C.  G.  Hop- 
kins, L.  H.  Smith  u.  E.  M.  East)  756. 

Maisöl,  Vorkommen  von  Cholesterin  oder 
Sitosterin  und  Nachweis  des  Maisöls  (A.  H. 
Gill  u.  Ch.  G.  Tufts)  47. 

Maische,  Verfahren  zur  Uerstellang  ans  is 
Korninhalt  uod  Uülsen  zerlegtem  Malz, 
Patent  178. 

Maltose,  Nachweis  kleiner  Mengen  neben 
Glykose  (L.  Grimbert)  85. 

Malz,  Analyse  (K.  Robitscheck)  178. 

Vereinbarungen  496. 

—  —  Bedeutung  von  Grobschrot  and  Fein- 
mehl  (G.  Bode)  506. 

—  Analysen  (H.  Hanow)  178,  512. 

—  Aufbewnhrnng  (C.  W.  Lang)  178. 

—  Auflösung  von  Granmalz  (G.W.  Lang)  178^ 

—  Bestimmung  von  Arten  (W.  Thomson)  155. 
des  Verflüssigungsvermögens  (Lintnero. 

Sollied)  172;  (A.  Pollak)  505. 
des  Zuckers  (E.  D.  Mason)  504. 

—  Beziehung  zwischen  Eiweiß-  und  Extrakt- 
gehalt (H.  Hanow  u.  O.  Nenmann)  505. 

—  Darren  mit  Dampf  (G.  Barth)  502. 

—  Darrprozeß  (G.  Barth  u.  K.  Dinklage^  502. 

—  Einfluß  der  Glasigkeit  etc.  auf  die  WOne 
(J.  Jalowetz  u.  G.  Ewald)  173. 

—  Gehalt  an  löslichem  und  koagulierbarem 
Stickstoff  (K.  Dinklage)  504. 

—  Herstellung,  Patent  179. 

—  Versieden  (C.  W.  Lang)  178. 

—  Vorgänge  beim  Karamelisieren  (E.  Prior) 
178. 

—  Wassergehalt  in  lagerndem  (J.  Frios)  503. 
Mälzen   mit  Chlorkalk    (Dvorack)    178;  (G. 

Barth)  178. 

—  unter  Druck,  Patent  179. 
Mälzerei,    pneumatische    im   Sommer    0. 

Mohr)  512. 

Malzgetränk,  Herstellung  eines  alkohol- 
freien, gehonften,  Patent  512. 

Malzgetränse  (Ch.  L.  Parsons)  177. 

Mann  ose,  krystallisierte  inaktive  (C.  Neo- 
berg  u.  P.  Mayer)  84. 

Mannosen,  Verhalten  im  Tierkörper  (0. 
Neuberg  u.  P.  Mayer)  33. 

Margarine,  Fabrikation,  Behandlang  der 
Milch  (P.  Pick)  691. 

—  Herstellung  mit  Kefirmilch,  Patent  50. 

—  Schmelzmargarine  (P.  PoUatschek)  44. 

—  Untersuchungen  (A.  Reinsch)  415. 

—  und  Butter,  Haltbarkeit  und  GeschiMck 
(A.  Zoffmann)  416. 

Margarinebutter-  und  Schmelzmargarin^ 
Parfüms  (P.  Pick)  415. 

Margarine  käse  (G.  Cornalba)  110. 

Marmelade,  Erkennung  von  Johannisbeer- 
marmelade (J.  Schindler)  309. 

Marmeladen -Industrie  (E.  Hotter;  308; 
(F.  Strohmer)  308. 
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M  a  r  z  i  p  a  n ,    Nachweis    von    Blausäure    uud 

Nitrobenzol  (F.  Schwarz)  705. 
M  ascarpone  (G.  Fascetti)  408. 
Mastpulver  (L.  Weil)  190. 
M  aßanalyse,    Meßgeräte»  Einrichtung  und 

Prüfung  (W.  Schlösser)  637 
M  aticoöl  (E.  Fromm  u.  E.  van  Ernster)  126. 
Mehl,    Bestimmung    der    Backfähigkeit    (E. 

Fleurent)  298. 

—  Gehalt  an  Phosphor  (Balland)  758. 

—  Herstellung  von  Backmehl,  Patent  303. 

—  Konglutinmehl,  Kuchenmehl  (M.  Mansfeld) 
802. 

—  Säuregrad  etc.  (A.  Fachinato)  299. 

—  Streumittel  für  Bäckereizwecke,  Patent  759. 

—  Verfeinerung,  Patent  759. 

—  Weizenmehle  (H.  Stein)  730. 

—  und  Handelsstärke,  Stärkebestimm nng  (H. 
Witte)  65. 

Melibiose  (D.  Loiseau)  612. 

Meniscus-Korrektionswerte  für  Queck- 
silber und  Wasser  (H.  GOckel)  296. 

Metalle,  chemische  Bearbeitung,  Fortschritte 
(H.  Stockmeier)  715. 

—  Genauigkeit  des  Nachweises  (F.  Jackson) 
164. 

—  in  irdenen  Geschirren  und  metallenen  Ge- 
fäßen entstammenden  Nahrungsölen  (E. 
Bertarelli)  254. 

Metallkapsel  einer  Senfbüchse  (L.  Fried- 
rich) 255. 

Micheliafett  (J.  Sack)  425. 

MiesmuBcheleztrakt,  Herstellung,  Pa- 
tent 558. 

Milch,  Bakteriengehalt  frisch  gemolkener 
(A.  Lux)  404. 

—  Bakterien  der  normalen  (£.  v.  Freudenreich 
u.  J.  Thöni)  407. 

in    Stallluft,    Milch   und   Euter    (Chr. 

Barthel)  404. 

—  Bacterium  lactis  aerogenes  darin  (M.  Domi- 
nikiewicz)  405. 

—  Behandlung  in  der  Margarinefabrikation 
(P.  Pick)  691. 

—  Berechnung  der  Wässerung  und  Entrahmung 
(L.  u.  Ch.  Riquier)  686. 

—  Büifelmilch,  Fettbestimmung  (R.  Windisch) 
398. 

—  chemische  Untersuchung  (G.  Quesneville) 
103. 

—  Einfluß  der  Arbeitsleistung  auf  die  Sekretion 
(J.  Dolgich)  392. 

—  —  des  Bodens  auf  den  Gehalt  395. 
der    Erwärmung    auf    die    Gerinnung 

(Silbei-schmidt)  395. 

—  —  der  Fütterung  von  Mineralstoflfen  (Gl. 
Schulte- Bäuminghaus)  93. 

—  von  Rübenblättern  und  Rüben- 
schnitzeln (C.  Moser  u.  J   Eäppeli)  686. 

—  —  einiger  Futtermittel  auf  das  Fett  (A. 
Harnoth)  93. 

—  —  von  Reizstoffen  auf  die  Sekretion  (G. 
Fingerling)  410. 

—  Eismilch  (Bischoifj  96. 

—  Eiweiße  derselben  (C.  Knoch)  410. 


Milch,  Eiweißkörper,  Arteigenheit  (A.  Schloß- 
mannu.  E    Moro)  398. 

—  Eiweißstoife,  Schwankungen  (A.  Trunz)  682. 

—  Entmischung  durch  Gefrieren  (K.  Farn- 
steiner,  K.  Lendrich,  J.  Zink  u.  P.  Butten- 
berg) 97. 

—  Entrahmung,  Ursache  unvollkommener 
(Chr.  Barthel)  398,  399;  (J.  Siedel)  399. 

—  Enzym,  oxydierendes  (W.  Rullmann)  81. 

—  Enzyme  derselben  (N.  Wender)  99. 

—  Erzeugung,  Einfuhr  etc.  in  Rheinland  und 
Westfalen  (Mintrop)  410. 

—  Eselinmilch,  Zusammensetzung  und  Eigen- 
Schäften  (Ulenberger  u.  Klimmer)  397. 

—  Ferment,  Salol  spaltendes  (A.  Desmoulieres) 
91. 

—  Fettbestimmung  (K.  Farnsteiner)  105*;  (J. 
Zink)  106;  (E.  Fouard)  107*. 

in  kondensierter  (E    Rieter)  107. 

in  Magermilch  (Chr.  Barthel)  899. 

nach  Gerber  (J.  van  Haarst)   402;   (M. 

Siegfeld)  402. 

—  —  —  —  mit  flachen  Butyrometern  (R. 
Koehler)  403. 

—    —    Trocken-Wärme-Apparat    dazu 

(A.  W.  Kanisz)  403. 

nach  Gottlieb-Röse  (M.  Popp)  6. 

nach  WoUny  und  Gerber,  vergleichende 

(H.  Tiemann)  403. 

—  Fetteehalt  (J.  Vanderplanken  u.  A.  J.  J. 
Vandevelde)  410. 

Schwankungen  (T.  Waldvogel)  683. 

—  Formaldehy  d- Bestimmung  (B.  H.  Smith)  403. 

—  Gewinnung  von  schaumfreier  beim  Zentri- 
fugieren,  Patent  111. 

—  Herstellung  eines  fleischextraktähnlichen 
Genußmittels  daraus,  Patent  752. 

eines  Melassefuttermittels  aus  Mager- 
milch, Patent  687. 

von  kondensierter,  Patent  411. 

von  SäuglinKsmilch  (Loock)  405. 

von    sterilisierter    und    pasteurisierter, 

Patent  111. 

von    Trinkmilch   aus  Magermilch   und 

Eigelb,  Patent  687. 

—  Keimgebalt  etc.  von  Eselinmilch  (M.  Klim- 
mer) 95. 

—  Kindermilch  auf  der  Hamburger  Ausstellung 
(V.  Ohlen)  411. 

—  Konservierung  für  die  Analyse  (C.  Beger)  400. 

—  —  für  Nahrungszwecke  (Marpmann)  400 ;  (M. 
Kämnitz)  400. 

—  Laktoserum-Reaktion  zur  Unterscheidung 
der  Milcharten  (Uhlenhuth)  682. 

—  Lecitbingehalt  in  erhitzter  (Bordas  u.  Sig. 
de  Raczkowsky)  94. 

—  Leistungsprüfung  von  Milchkühen  (A. 
Kirsten)  410. 

—  Lipase  darin  (Ch.  Gillat)  404. 

—  Magermilch,  acidbutyrometrische  Unter- 
suchung (P.  Wieske)  401. 

—  Magermilchprüfer  von  Bernstein  400;  (H. 
Höft)  401;  (Prylewski)  401. 

—  Mineralstoflfe,  Schwankungen  ( A.  Trunz)  683. 

—  Saccharin-Nachweis  (C.  Formenti)  108. 
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Milch,  Pipette,  automatische  ffir  Acidbutyro- 
metrie  411. 

—  Prüfung  mittels  Säuretitrierung  ( Wolff)  404. 

—  Qaalitätsbezahlung  (C.  Bftchler)  685. 

—  Schwefelwasserstoffbildung  beim  Kochen 
(ütz)  103. 

—  Trockensubstanz-  und  Aschen- Bestimmung 
(A.  Lam)  104. 

—  Tuberkelbacillen,  Abtötung  in  erhitzter  (P. 
Wieske)  406. 

Reinigung  davon   6.  Marpmann)  406. 

—  Übergang  von  Futterfett  darm  (S.  Parasch- 
tschuk)  393 

—  Unterscheidung  roher  und  gekochter  (E. 
Weben  99;  lUtz)  99, 100,  101 ;  (F.  Wirthle) 
101;  (J.  Zink)  101;  (F  Lauterwald)  102; 
(J.  G.  Saul)  102. 

—  Untersuchung,  bakteriologische,  krankheits- 
keimfreier (U.  Ringeling)  406. 

kalorimetrische  (A.  Schloßmann)  394. 

—  Untersuchungen  (U.  Schlegel)  685. 

—  Verfahren  zum  Sterilisieren  405. 

-—  Verhalten  auff&Uiges  (H.  Weigmann)  895. 

—  Verschiedenheiten  im  Gehalt  (B.  Martiny) 
407. 

—  Ziegenmilch  (P.  Buttenberg  u.  F.  Tetzner) 
270. 

der  Rhön-Ziege  (Th.  Omeis)  94. 

Nachweis  in  Kuhmilch  (R.  Steinegger)  396. 

—  Zusammensetzung  (H.  C.  Sherman)  92. 

—  Zustand  des  Kaseins  (R.  Rosemann)  682. 

—  von  kranken  Tieren,  Erkennung  (M.  Ripper) 
406. 

—  von  Tapiau-Eleinhof  (Hittcher)  410. 

—  und  Milchprodukte,  Verwertung  (W.  Obst) 
410. 

Mi  Ich  eis  (K.  Famsteiner,  K.  Lendrich,  J. 
Zink  u.  P.  Buttenberg)  97. 

Milchpräparate  (K.  Famsteiner,  E.  Len- 
drich, J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  97. 

Milchsäure,  Zersetzung  durch  Pilze  (C. 
Wehmer)  495. 

Milchsäure-Bakterien  (W.  Henneberg) 
494. 

Milchsäure-Gärung   (R.  0.  Herzog)  119. 

Milch-Schokoladen  (0.  Laza)  471. 

Milchverkehr,  sanitätspolizeiliche  Regelung 
(Ostertag)  411. 

Milchversorgung,  gesundheitliche  Ge- 
fahren (Aust)  411. 

—  hygienische  (v.  Soxhlet)  411. 
Milchwirtschaftliches  aus  der  Schweiz 

(E.  Schumacher-Kopp)  408. 
Milchzucker,  Fabrikation  (C.  Knoch)  410. 

—  Nachweis  von  Rohrzucker  darin  (C.  E. 
Carlson)  304. 

Mineralöl,  Analyse  und  Fabrikation,  Neue- 
rungen im  Jahre  1902  (L    Singer)  436. 

—  Bestimmung  des  Brechungsindex  fester 
Kohlenwasserstoffe  (Ch.  F.  Mabery  u.  L. 
Shepherd)  433. 

von  Asphalt  (Holde)  434. 

in  Harzöl  (J.  Lewkowitsch)  58. 

des   Säuregebaltes   gefärbter   (J.    Mar- 

cusson)  433. 


Mineralöl,  Trennung  der  Kohlenwasserstoffe 
(K.  W.  Charitschkoff)  ^^\, 

—  Löslichmachen  (R.  Zaloziecki)  43o. 
Mohn   und   Mohnkuchen    (J.    Hockaaf)  423; 

(F.  Mach)  425. 

Mohnöl  (Utz)  422;  (F.  Schwarz)  695;  iH. 
Schlegel)  695. 

Molkenprodukte,  Gehalt  an  Schwefel- 
säure (S.  Grimaldi)  109. 

Molkereiprodukte,  Schimmelpilze  darin 
(K.  Teichert)  405. 

Morphin,  Farbenreaktionen  (E.  Gabutti)  160. 

—  Unterscheidung  von  Heroin  (Manseau)  159. 

—  Verhalten  im  Organismus  (M.  Totze)  159; 
(M.  Cloetto)  344. 

Most,  Nachweis  von  Nitraten  (H.  Kaserer)359. 
Mahle  für  Laboratorien  (Th.  Kömer)  297. 
Muskatnuß    und  Macia,    Reservekohlenliy- 

drate  (A.  Brachin)  566. 
Muskel,   Zuckerarten  (W.  A.  Osborne  a.  S. 

Zobel)  744. 
Muskeln,  Hämoglobingehalt  (K.  B  Lehmann) 

743. 
Muskeleiweißkörper,  Gewinnung  (0.  t. 

Fürth)  743. 
Muskelsaft,   Bildung   durch   Autolyse  (S. 

Schmidt-Nielsen)  744. 
Muskulamin  (S.  Postemak)  743. 
Myogen  (R.  0.  Neumann)  557. 
Myricawachs,  anal vtische  Konstanten  (W. 

R.  Smith  u.  Fr.  B.  "Wade)  61. 


N. 

Nahrungsmittel,  Herstellung  (S.  Weis- 
bein) 751. 

Nährwert,  Bestimmung  in  einer  Heilanstalt 
(A.  Pnlawski)  229. 

N  a  p  h  t  a ,    Grosuyer  ( W.  Markownikoff)  435. 

—  russische,  Zusammensetzung  (K.  Charitsch- 
koff) 435. 

Naphta Produkte,  Fortschritte  auf  dem 
Gebiete  in  den  .lahren  1901  02  (F.  Ulier) 
426. 

Narkotin,  Farbenreaktionen  (A.  Wangerin) 
160. 

Natriumoxalat,  Anwendung  in  der  Titrier- 
analyse (S.  P.  L.  Sörensen)  636. 

Natriumsulfit,  Beziehung  zur  Rotfärbong 
des  Fleisches  (M.  Rubner)  165. 

Nelkenöl.  Eugenolbestimmnng  (H.  Tfaoms) 
123;  (E.  C.  Spurge)  124. 

—  Nachweis  in  Zimmetöl  (J.  F.  A.  Pool)  436. 
Nerol  in  ätherischen  ölen  (H.  v.  Soden  and 

0.  Zeitschel)  123. 
Neroliöle  (P.  Jeancard  u.  C.  Satie)  437. 
Niere,  biochemische  Tätigkeit  (E.  Gerard)  SSo. 
Nikotin,  Bestimmung  (J.  Toth)  151. 
Nukleinbasen  der  Fäces  (A.  Schittenhelm) 

37. 
Nukleinsäure,  Cytosin  aus  Triticonnklein 

säure  (H.  L.  Wheeler  u.  T.  B.  Johnstonel 

30. 

—  enzymatische  Zersetzung  (T.  Araki)  332. 
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Nukleinsäure,  die  a  Säure  lösende   Mikro- 
organismen (H.  Plenge)  87. 

—  aus  der  Schleimhaut  des  Dünndarms  (T. 
Araki)  339. 

—  des  Weizenembryos,  spezifische  Drehung 
(T.  B.  Osborne)  755. 

Nukleinsäuren,  Darstellung  und  Analyse 
einiger  (P.  A.  Levene)  36,  389. 

—  Zersetzung  der  Thymonukleinsäure  durch 
Schimmelpilze  (L.  Iwan  off)  37. 

Nukleoproteid  der  Leber  (J.  Wohlgemuth) 
36. 

—  des  Pankreas,  Thymus  und  der  Nebennieren, 
optische  Aktivität  (A.  Gamgee  u.  W.  Jones) 
3U. 

Nüsse,  Zusammensetzung  (J.  B.  Weems  u. 
A.  W.  Heß)  312. 


O. 

öle,    Bestimmung  des  Gefrierpunktes  fetter 
(Holde)  53. 

—  indische  (J.  Lewkowitsch)  425. 

—  Eonstanten  einiger  wenig  bekannten  (A.B. 
Aubert)  50. 

. —  Luftoxydation.  EinfiuB  auf  fette  öle  (H.  C. 
Sherman  u.  M   J.  Falk)  46. 

—  Sauerstoffabsorption,  Einfluß  der  Luftfeuch- 
tigkeit (W.  Lippert)  428. 

—  Viskosität  der  Seifenlösungen  bei  der 
Analyse  (H.  Shermann  u.  H.  Abraham)  420. 

—  siehe  auch  «Fette*  und  die  einzelnen  öle. 
Olbildung,  Rolle  des  Zuckers  (G.  Yalläe)  40. 
Oleomargarin,  Untersuchungen  ( A .  Reinsch ) 

417. 
Olgewäc.hse,   Proteinkörner  im  Samen  (B. 

Gram)  695. 
Oliyenöl,    Acidität    und  Ranzidität    (St.  di 

Palma)  49;  (A.  Soldaini)  49. 

—  Eigenschaften  von  für  Sprottenkonserven 
verwendetem  (M.  Henseval  und  M.  Deny) 
698. 

—  marokkanisches  (C.  Ahrens  u.  P.  Hett)  421. 

—  Phytosterin  darin  (G.  Sani)  48 ;  (A.  H.  Gill 
u.  Ch.  G.  Tufts)  48. 

—  Untersuchung  mikrobiologische  (Ä.  R.  Chia- 
pella)  422. 

—  Viskositätsbestimmung  (H.  Abraham)  419. 

—  Verfahren  zur  Extraktion  (A.  Funaro)  243. 

—  und  seine  Ersatzmittel  (L.  M.  Tolman  und 
L.  S    Munson)  420. 

Oliven  sc  hale,  Zusammensetzung  (E.  Peano) 

49. 
Ol  lacke,  Zusammensetzung  und  Beurteilung 

(A.  Hempel)  429. 
Ölsäure,  Isomcrisationsverhältnisse   (A.  Al- 

bitzky)  687. 
önocyanin  (M.  Mansfeld)  354. 
Orangen,    Cellulosebestandteile   der  Schale 

(H.  Stanley)  306. 
Orangenblütenöl  (A. Hesse  u. 0.  Zeitschel) 

122. 

Orangenöl,  südamerikanisches  ( J.  C. Umney 
u.  C.  T.  Bennett)  436. 


Organe,  Bestimmung  des  Ammoniaks  in 
tierischen  (M.  Nencki  u.  J.  Zalessky)  554. 

—  Einfluß  von  Nahrungsmitteln  auf  den  Was- 
sergehalt (J.  Tsuboi)  228. 

Organische  Säuren,  Erkennung  durch  die 

Toluidide  (H.  Scudder)  289. 
Organische  Substanzen,  Veraschung  mit 

Magnesia  (E.  Klein)  153. 

—  Vorrichtung  zur  Zerstörung  (6.  Denig^s)  153. 
Osazone,     Bestimmung    von    Stickstoff  (J. 

Milbauer)  625. 

Ovomucoid  (C.  U.  Zanetti)  328;  (L.  Lang- 
stein) 753. 

Oxydasen,  kolorimetrische  Bestimmung  (H. 
AlJiot  u.  E.  Pozzi-Escot)  31. 

Oxyhämoglobin.  Hydrolyse  des  aus  Pferde- 
blut (K.  Abderhalden)  24. 

OxYstearinsäuren,  Konstitution  (A.  A. 
Shukoff  u.  P.  J.  Schestakoff)  235. 


P. 


Palmitodistearin,  natürliches  und  syn- 
thetisches (H.  Kreis  und  A.  Hafner)  237. 

Palmöl  und  Palmkernöl  (G.  Fendler)  241. 

Pankreas,  Produkt  der  Selbstverdauung  (F. 
Baum)  616. 

Pankreasautolyse,  Vorkommen  von  Ura- 
cil  (P.  A.  Levene)  36. 

Pankreas fermente,  Fällbarkeit  durch  Al- 
kohol (H.  M.  Vernon)  604. 

Pankreassaft,  Eigenschaften  (L.  Popielski) 
617. 

Pankreas-  und  Hefeselbstverdauung, 
Endprodukte  (Fr.  Kutscher  u.  Lohmann)  29. 

Papier,  Herstellung  von  lichtempfindlichem 
Gelatinepapier,  Patent  715. 

—  mit  Chemikalien  getränktes  ffir  Reaktionen, 
Patent  297. 

—  Prüfung  (W.  Herzberg)  713. 
Paraffin,  Nachweis  von  Ceresin  (E.  Graefe) 

434,  435;  (Fr.  Sommer)  43  >. 

Paranitrophenol  als  Indikator  (A.  Gold- 
berg und  K.  Naumann)  296. 

Pentosane,  Bestimmung  (B.  ToUens)  287; 
(K.  Unger  und  R.  Jäger)  288. 

—  Verdaulichkeit  (St.  Weiser)  620. 
Pentosanhaltige  Stoffe,  Hydrolyse  (R. 

Hauers  und  M.  ToUens)  615. 

Pen  tosen,  Isolierung (R.  Hauers u.  B. ToUens) 
615. 

Pepsin,  Vorkommen  von  Try psin  in  Handels- 
pepsin (E.  Bourquelot  und  H.  Herissey)  37. 

Pepsin-Fibrinpepfcon  (C.  Borkel)  26. 

Peptide.  Abbau  im  Organismus  (E.  Abder- 
nalden  und  P.  Bergeil)  29. 

Peptische  Verdauung,  Endprodukte  (L. 
Langstein)  37. 

Pepton,  Pepsinfibrinpepton  (C.  Borkel)  26 

Peptone  (M.  Siegfried)  26. 

—  Antipeptone  (Fr.  Müller)  27. 
Peronin,  Reaktionen  (J.  Mindes)  161. 


WX) 


Sach-Begister. 


r  Zeitficbr.  t  Uotertnehai 
[d.  Nähr.-  n.  GttnfinincL 


Peroxyde,  Rolle  derselben  in  der  lebenden 
Zelle  (A.  Bach  und  R.  Chodat)  37. 

Petitsgrainsöle  (F.  Jeancard  and  C.  Satie) 
436. 

Petroleam,  Prfifang  mittels  der  Natronprobe 
(Holde)  433. 

->  in  Kalifornien    £.  O'  Neill)  431. 

—  von  Louisiana,  Kohlenwasserstoffe  desselben 
Ch.  £.  Coates  und  A.  Best)  432. 

—  und  seine  Destiilationsprodukte,  Verfahren 
zur  Beseitigung  des  (ieruches,  Patent  436. 

Petroleum- Industrie  in  Canada  (W.  J. 

K.  Vanston)  435. 
Pfeffer,  Kflnstliche  KOmer  (F.  Bimbi)  51. 

—  neue  Art  (A.  Barill^)  50. 
PfefferminzOl   (C.   E    Zay)   124;   (P.   van 

der  Wielen)  125;  (C.  T.  Bennet)  125. 
Pferdefleisch,     konserviertes    (K.    Farn- 
steiner, K.  Lendrich,  J.  Zink  n.  P.  Butten- 
berg) 165. 

—  Nachweis  durch  Senimreaktion  (G.  Gröning) 
164. 

Pflanzeneiweiß  (0.  Nagel)  327. 

Pflanzenpulver,  doppelte  Färbung  beim 
Mikroskopieren  (E.  Cordonnier)  229. 

Pflanzenschleime  (A.  Hilger)  614. 

Pflanzentalg,  chinesischer  (C.  E.  Zay  und 
G.  Musciacco)  242. 

Pflanzenteile,  Trocknen  saftreicher,  Pa- 
tent 314,  3i5. 

Pflaumen,  Zusammensetzung  getrockneter 
<E.  R.  Lake)  307. 

Pflaumenmus  (R.  Woy)  307. 

Phenacetin,  Farbenreaktionen  (E.  Barral) 
680. 

Phosphor,  Bestimmung,  jodometrische  (E. 
Rupp)  158 

in  Ölen  (W.  Straub)  158. 

im  Phosphoröl  etc.  (J.  Katz)  677. 

—  Form  des  Vorkommens  in  Nahrungsmitteln 
etc.   (E.  B.  Hart  u.  W.  H.  Andrews)   337. 

—  Nachweis  (A.  Fischer)  157 

—  organisch  gebundener  im  tierischen  Gewebe 
(A.  L.  Percival)  609. 

Phosphorverbindung,  Gewinnung  einer 
assimilierbaren  organischen  aus  Pflanzen- 
stoffen, Patent  752,  753. 

Physiologisch  wichtige  Substanzen, 
Brennwert  des  Sauerstoffs  (0.  Krummacher) 
223. 

Phytosterin,  Vorkommen  im  Olivenöl  (G. 
Sani)  48;  (A.  H.  Gill  u.  Ch.  G.  Tufts)  48. 

Phvtosterinacetatprobe,  Nachweis  von 
Butterverfälschungen  damit  (M.  Siegfeld) 
577. 

Pilokarpin,  Farbenreaktionen  (E.  Barral) 
680. 

Pilze,  stickstoffhaltige  Bestandteile  (E.  Winter- 
stein und  J.  Hof  mann)  311. 

Pinselstrichkultur  (P.  Lindner)  231. 

i'ipette,  Absorptionspipette  (K.  H.  Wikander) 
637. 

—  automatische  für  Gerber's  Acidbutyrometrie 
411. 

—  Heberpipette  (A.  Gawalowski)  296. 


Pia  st  ein,  l5sliches  (W.  W.  Sawjtloffi  601. 
Polituren,  Herstellung.  Patente  63,  &i 
Polypeptide,  Synthese  (E.  Fischen  330. 
Polysaccharide,   Einwirkung  tos  Sioia 

und    Fermenten    (E.    Bonrqaelot  nid  ff. 

H^rissey)  335. 
Präzipitine   für    Albnmosen  und  PeptoK 

(Rostoski  und  Sacconaghi)  603. 

—  und  Lvsine  (F.  Fuhrmann)  616. 

.  Preßhefe,  Bestimmung  von  Stirke  (S.  Wen- 
der) 570*. 

—  Fortschritte  in  der  Fabrikation  (H.  Haoov) 
'         18L 

—  Nachweis  von  ünterhefe  (0.  Saare  imd  G. 
Bode)  181. 

—  und  Spiritus,  Verfahren  zar  Erzengimg, 
Patent  1^1. 

Protagon  des  Gehirns  (W.  W.  Lesern  und 

W.  J.  Gies)  616. 
Proteid,  neues  aus  dem  Gehirn  \Y,,  Ulpiani 

und  G.  Lelli)  23. 
Proteinkörner   im  Samen  der  Olgewidae 

(B.  Gram)  695. 
Proteinmolekfil,  Kohlenhydratgnppe darin 

Th.  B.  Osbome  und  J.  F.  Harris)  22. 
Prot  einst  off  e,AQsfällungpflanzlicberdardi 

Ammoniumsulfat  (Th.  B.  Osbome  u.  J.  f. 
Harris)  595. 

—  Drehungsvermögen  pflanzlicher  (T.  B.  Os- 
bome und  J.  F.  Harris)  594. 

—  jodbindende  Gruppe  derselben  (A.  OsvaW) 
599. 

■—  Oxydation  mit  Permanganafc  nach  JoU» 
(E.  Abderhalden)  23;  (A.  Jolles)  23;  [n. 
Panzer)  23. 

—  Stickstoff  derselben  (Th.  B.  Osborae  und 
J.  F.  Harris)  19.  , 

—  Tryptophan-Reaktion  (Th.  B.  Osbome  und 
J.  h,  Barns)  596.  _- 

—  Zerlegung  und  Wiederaufbau  bei  den  rm- 

zen  (G.  Andr^)  36. 

—  siehe  auch  „Eiweißstoffe'. 
Proteolyse,    Einfluß   des  Sauerstoffes  \^- 

Malfitano)  329. 
Pyknometer  (C.  N.  Ruber)  295. 
Pyramiden,  Reaktion  (G.  Rodilloni  160. 
Pyrimidingruppe,   Fütterungsversaclie  JO 

derselben  (H.  Steudel)  37. 


Q. 

Quecksilber,  Bestimmung  (L.  W. Andrews) 
157. 


B. 


Raff  in  ose,  Bestimmungen  (D.  L.  DavoU  jr-i 

704. 
Rahm,  Fettbestimmung  (J.  Zink)  106. 
—  Gewinnung  von  süßem,  Patent  lH-    . 
Refraktometer,    Bestimmungen  mit  ö«»« 

Kintauchrefraktometer  (H.  Matthes  ubü  ^ 

Wagner)  296. 
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Reis,  Zersetzung  durch  Mikroorganismen  (T. 

Kita)  756. 
Ke  i  s  ö  1 ,  Untersuchang  (C.  A.  Browne  jr.)  423. 
Resorption  im  Darm  (R.  Höber)  620. 
Respiration,    Wirkang  von  Duschen   und 

Bädern  darauf  (M.  Rubner)  224. 
R i  c  i  n  u  s  ö  1 ,  Verfahren  zum  Reinigen,  Patent 

696. 
Rinderfuß  öl  (J.  H.  Coste   und  E.  T.  Shel- 

•   bourn)  54. 
Robusten  (K.  Dieterich)  169. 
Hoggentrespe,  Anatomie  der  Frucht  (A.  L. 

Winton)  321*. 
Rohfaser,    Gewinnung   mit   Natriumsuper- 
oxyd (A   Duschetschnik)  631. 
Rohfaser-Bestimmung,    Beschleunigung 

des  Weender  Verfahrens  H.  HoUdack)  631. 
Rosenöl,  Gewinnung  in  Bulgarien  (J. Beyer) 

441. 

—  darin  vorkommende  Verbindungen  (H.  v. 
Soden  u.  W.  Treff)  707. 

Rosmarinöl  (G.  R.  Pancoast  u.  W.  Graham) 
126. 

Boßkastanien,  Untersuchung  und  Verwer- 
tung der  Samen  (E.  Laves)  313. 

Eflben,  Untersuchung  (H.  Pellet)  705. 

Rübensäfte,  Einwirkung  von  Ealk  auf 
Stickstoffsubstanzen  derselben  (E.  Sellier) 
697. 

—  Reinigung  durch  Silikate  (A.  Rümpler)  697, 
705. 

S. 

Saccharin,   Nachweis  (C.  Boncher   und   F. 

de  Boungne)  304. 

-in  Milch  (C.  Formenti)  108. 

Saccharose  in  den  Pflanzen  (E.  Bourquelot) 

611. 
Safran,  russischer  (W.  Tichomirow)  566. 
Salicylsäure,  Einwirkung  von  Eisenchlorid 

(A.  Desmouliöres)  316. 

—  Nachweis  in  Fett  (A.  Reinsch)  414. 

—  Vorkommen  in  Früchten  (F.  W.  Traphagen 
und  E.  Burke)  305. 

Sa  Im  in  (A.  Kossei)  592. 

Salze,  Rolle  der  Kohlenhydrate  bei  der  Aus- 
nutzung unlöslicher  (L.  Vaudin)  227. 

Salzsäure,  Darstellung  einer  normalen  ( W. 
H.  Green)  296. 

Sambucus  racemosa,  fettes  Öl  (J.  Zellner) 

Samen,  phosphorhaltiger  Bestandteil  der 
Pflanzensamen  (E.  Schulze  und  E.  Winter- 
stein) 610. 

Sana  (J.  Behrens)  190. 

Santelöl  (P.  van  der  Wielen)  125;  (R.  Peter) 
126. 

Sauerkraut,  Herstellung,  Patent  315.  '^ 
Säuren,  Reaktion  auf  Eiweiß  (F.Mylius)  328. 
Schafkäse,  Flüchtige  Fettsäuren  (A.  Scala) 

Scheidetrichter  (E.  Thon)  636. 

—  mit  Bürette  zu  Fett-  und  Seifenanalysen 
(E.  Donath)  41*. 

N,  04. 


Scheidevorrichtung  für  verschieden 
schwere  Flüssigkeiten  (D.  Holde)  41*. 

Schimmelpilze,  in  Molkereiprodukten  vor- 
kommende (K.  Teichert)  40  J. 

Schinken,  Färbung  (S.  Orlow)  555. 

—  gesundheitsschädlicher  (H.  Schlegel)  750. 
Schokolade,  Fortschritte  in  der  Fabrikation 

(F.  Filsinger)  251. 

—  Milch-Schokoladen  (0.  Laxa)  471. 

—  Zuckerbestimmung  (R.  Woy)  245;  (A.  Stein- 
mann) 245,  560;  (P.  Welmans)  246. 

Schriftkunde,  Mikroskopische  (Popp)  346. 
Schüttelschießofen  (H.  Thoms)  637. 
Schutzanstrich,      schwefelhaltiger      au  s 

trocknenden  ölen  und  Harz,  Patent  64. 
Schutzaufsatz  auf  Wasserbäder  637. 
Schwefel,  Bestimmung  in  organischen  Stoffen 

(F.  V.  Konek)  293;  (VV.  E.  Barlow)  633. 
Schwefelsäure,  Bestimmung  (F.  Raschig) 

296. 
titrimetrische   (W.  J.  Müller)  296;   (G. 

Frerichs)  296;  (W.  J.  Müller  und  K.  Dürkes) 

636 

—  Vorkommen  in  Molkenprodukten  (S.  Gri- 
maldi)  109. 

Schweflige  Säure,  Bestimmung  ( A.  Berg) 

315. 

Nachweis  in  Fleisch  (W.  Meyer)  749. 

organisch  gebundene  in  Nahrungsmitteln 

(K.  Farnsteiner)  449. 

—  —  in  Nahrungsmitteln  (Beythien)  307. 
Schweinefett  (H.  Schlegel)  692. 

—  Fütterungsversuche  mit  Fischfnttermehl, 
Milchmelasse-  und  Pepton-Futter  696. 

—  Nachweis  von  Kokosfett  (K.  Morrschöck) 
586. 

—  Untersuchungen  (A.  Reinsch)  417. 

—  und  Talg  (K.  Dieterich)  241. 
Sehnengewebe,    Bestandteile   (L.    Bürger 

und  W.  J.  Gies)  554. 
Sehnenglutin  (Wl.  S.  Sadikoff)  593. 
Seiden fibroin  und  Kasein,   Hydrolyse  (E. 

Fischer)  25. 
Seidenstoffe,    Fleckenbildung    darauf   (R. 

Gnehm)  714. 
Seife,  Herstellung  von  antiseptischer,  Patent 

63. 
von  Leimseife,  Patent  63. 

—  Studien  über  die  Wirkung  (H.  W.  Hillyer) 
56,  57. 

—  und  Fett,  Resorption  im  Dünndarm  (Gmeiner) 
225. 

Seifen,  Krystallisationsgesetz  (F.  Goldschmidt) 
430. 

—  Nachweis  von  Harz  (M.  Malacame)  430. 

—  Trennung  von  Kohlenwasserstoffen  und 
Eresolen  (0.  Schmatolla)  430. 

Seliwanoff'sche  Reaktion  (H.  Rosin)  33. 
Senf  öl,    Bestimmung   (A.   Schlicht)   53;   (R. 

Firbas)  437. 
Serumalbumin  aus  Pferdeblut,  Hydrolyse 

(E.  Abderhalden)  24. 
Serummucoid  (C.  ü.  Zanetti)  328. 
Sesam  öl  (H.  Kreis)  693. 
— -  Reaktion  mit  Zinnchlorür  (P.  Soltsien)  422. 
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S  i  r  i  8  ( A.  Bey thien,  H.  Hempel  und  P.  Bohrisch) 

169. 
Skatosin  (R.  £    Swain)  616. 
Soja,    Chemie    der   Sojaindustrie   (£.   Pozzi- 

Escot)  757. 
Sonnenblumen,  Samen   als  Futter  (G.  A. 

Ganello)  243;  (R.  Windisch)  426. 
Spargel,  Bestandteile  (E.  Winterstein  und 

P.  Huber;  721. 
Speisefett  (F.  Schwarz)  692. 
Speisefette,  Untersuchung  und  Beurteilung 

(A.  Juckenack  und  R.  Pasternack)  193. 

—  Verbesserung  naturbutterähnlicher,  Patent 
244. 

Speisewürzen,  Zusammensetzung  ( J.  Graff) 
389. 

Spektroskop  (E.Beckmann)  636. 

Spezifisches  Gewicht,  Bestimmung  in 
der  Geschichte  (H.  Schelenz)  29^. 

S  p  e  z  i  o  1 ,  Zusammensetzung  (G  Volpino)  567. 

Spick  öl,  verfälschtes  (E.  J.  Parry  und  C. 
T.  Bennet)  437. 

Spiritus.  Fortschritte  in  der  Fabrikation 
(H.  Hanow)  1«1. 

Spritzflaschen,  Neuerung  daran  (Stiebel) 
297. 

Sproßpilze  ohne  Sporenbildung  in  Braue- 
reien (H.  Will)  115. 

Sprotten,  Nachweis  in  Sardinen ,  und  An- 
chovis-Konserven (M.  Hensevalj  556. 

—  Käuchern  derselben  (M.  Henseval)  555. 

—  und  Sprottentran  (M.  Henseval)  692. 
Sprottenöl  und  Lebertran,  Gerach  derselben 

(L.  Servais)  418. 
Stärke,   Abbauprodukte   bei   der  Hydrolyse 
mit  Oxalsäure  (H.  Dierssen)  35. 

—  Bestimmung  in  Kartoffeln  (A.  Kaiser!  314. 
in  Mehl  und  Handelsstärke   (H.  Witte) 

65. 

in    pentosanhaltigen    Substanzen    (St. 

Weiser  und  A.  Zaitschek)  630. 

—  Herstellung  löslicher,  Patent  303. 

—  Hydrolyse  durch  Diastase,  Schnelligkeit 
(H.  T.  Brown  und  T.  Gledinning)  37. 

durch  Säuren  (G.  W.  Rolfe  und  H.  W. 

Geromanos)  336. 

—  Maltose  in  Produkten  der  Hydrolyse  (G. 
W.  Rolfe  und  J.  T.  Haddock)  336. 

—  Wasserbestimmung  (J.  F.  Hoffmann  und 
J.  H.  Schulze)  175. 

—  Wirkung  von  Kalkhydrat  auf  gekochte  (A. 
Capparelli)  636. 

Stärke-Jodide,  Beziehung  zu  Jodwasser- 
stoffsäure )F.  E.  Haie)  617. 

Stärkezucker,  Verfahren  zur  Herstellung, 
Patent  706. 

Stative  und  Gestelle  (F.  Kryz)  297 

Stereoisomere  Substanzen,  Verhalten 
im  Tierkörper  (C.  Neuberg  und  P.  Mayer)  33. 

Sterilisator  und  Thermostat  {C.  Stich)  296. 

Sterilisierverfahren,  neues  (Loock)  111. 

Stickstoff,  Apparat  zur  Bestimmung  (Ch. 
Porcher  u.  M.  Brisac)  282. 

—  Bestimmung  von  organischem  bei  Gegen- 
wart von  Nitraten  (A.  Quartaroli)  281. 


Stickstoff,  Bestimmung  nach  Dumas  (A. 
Bader  und  A.  Strohmann)  636. 

—  Bestimmung  nach  Kjeldahl  (F.  Kutscher 
u.  H.  Steudel)  281. 

—  Bestimmuog  nach  Kjeldahl,  Bfirette  und 
Lösungen  dazu  (A.  W.  Boswortk  und  Y(^. 
Eissing)  636. 

und  Gunning-Atterberg  (O.  Kell- 
ner) 625. 

—  Verbesserung    der   Methode    (A. 

Gr^goire  u.  E.  Carpiaux)  282. 

in  Amiden  (F.  Müller)  283. 

—  —  in  Hydrazonen  und  Osazonen  (J.  Mil- 
bauer)  625. 

in  Kreatinin    (G.  Beger,   G.  Fingerling 

u.  A.  Morgen)  281. 
in  Nitraten  (P.  Liechti  u.  E.  Bitter)  282; 

(A.  Wohl  u.  0.  Poppenberg)  283;  (Debour- 

deaux)  626;  (Th.  Pfeiffer)  626. 
Stickstoffsubstanzen  des  Futters,    Lö»- 

lichkeit  in  Pepsin  -  Salzsäure  (J    VoWiard) 

604. 
Stoffwechsel,    Einfluß   des   Alkohols   auf 

den  Eiweißstoffwechsel  (R.  Rosemaon)  621. 

—  respiratorischer  (J.  Rosenthal)  617. 

Stof  fwechselpro  dukte,  Herkunft  schwe- 
felhaltiger im  Tierkörper  (.1  Wohlgemuth) 
621. 

Strychnin,  Nachweis,  mikrochemischer  (G. 

Denig^s)  158. 
im  Dickdarminhalt  (W.  Salant)  158. 

—  Trennung  von  Chinin  (E.  F.  Uarrison  und 
D.  Gair)  158. 

Suppenwürzen  (K.  Farnsteiner,  K.  Len- 
drich,  J.  Zink  und  P.  Buttenberg)  167. 

Syrupe,  Bestimmung  von  Glykose  (A.  £. 
Leach)  705. 


T. 

Tabak,  Befreiung  von  Nikotin,  Patent  564. 

—  Blausäuregehalt    des    Gigarrenrauches    ^3. 
Habermann)  563;  (H.  Thoms)  564. 

—  Gehalt  an  Asche  und  Sand  (K.  Farnsteiner, 
K.  Lendrich,  J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  56a, 

—  Herstellung  von  nikotinanneo  Erzeugnissen, 
Patent  564. 

—  Zusammensetzung     von    Cigaretten-    und 
Pfeifenrauch  (J.  Habermann)  56S. 

Talg,    chinesischer   Pflanzentalg   (C.  £.  Zaj 
u   G.  Musciacco)  242. 

—  Untersuchungen  (A.  Reinsch)  417. 

—  und  Schweinefett  (K.  Dieterich)  241. 
Tauraellolch,  Anatomie  der  Frucht  (A.  L. 

Winton)  321*. 
Teerfarben,  Verwendung  für  Lebensmittel 

(A.  L.  Winton)  712. 
Teigwaren,  Altersprozeß  (H.  Jaeckle)  513, 

673. 
Terpentinöl  (W.  Lyon)  438. 

—  Untersuchung    (M.  V^zes)  438;    (H.  Herz- 
feld) 438 ;  (ütz)  439. 

—  Verfälschungen  (G.  u.  R.  Fritz)  439 ;  (ütz> 
440. 
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Terpentinöl     und    Terpentinölersatzmittel 

(ütz)  708. 
Thee,    Einwirkung    oxydierender   Diastasen 

(K.  Aso  u.  £.  Pozzi-Escot)  562. 

—  Garung  (G.  Wahgel)  250. 

—  Untersuchung  (K.  Farnsteiner,  K.Lendrich, 
J.  Zink  u.  P.  Buttenberg)  250. 

Theobromin,    Bestimmung  im    Kakao  (H. 

WefersBettink)  560. 
Thermostat    und    Sterilisator    (G.    Stich) 

296. 
ThvmonukleinsSure   und   Thymusnu- 

kleohiston   (L.  Iwanoff)  37;   (W.  Huis- 

kamp)  37. 
Tierkörper,  Eisengehalt  (M.  Schmey)  745. 
Torula,    zeitweise  Maltose   vergärende  Art 

(M.  Hartmann)  118. 
Tran,   riechendes  Prinzip   des  Sprotten-  und 

Schellfisch-Lebertrans  (L.  Servais)  692. 
Trauben,  Farbstoffe  der  roten  (L.  Sostegni) 

347. 
Trauben  kern  öl  424. 
T r  e b er ,  Wasserbestimmung  (J.  F.  Hoffmann 

und  J.  H.  Schulze)  175. 
Trichter,  Rapid-Analysen-Trichter  637. 
Trockenapparat  (F.  Bolm)  637. 
Tropfenkultur  nach  Lindner  für  biologische 

Betriebskontrolle  120. 
Trflbungsgrad   von  Flüssigkeiten,  Bestim- 
mung mittels  des  Diaphanometers  (J.  König) 

129*  ;  (J.  König  und  H.  Krüß)  5^7. 
T ry  p  s i  n,  Beeinflussung  der  Trypsin-Verdau- 

ung  durch  Protoplasmagifte  (R.  Kaufmann) 

617. 

—  Vorkommen   in    Handelspepsin    (E.   Bour- 
ouelot  u.  H.  H^rissev)  37. 

—  tVirkung  (K.  Mays)  28. 
Tuberosenblütenöl,  ätherisches ( A. Hesse ) 

437. 

U. 

Untersuc  hu  iigsmethoden,  kalorimetrische 

(A.  Schlußmann)  624. 
U  r  a  c  i  1,  Vorkommen  bei  der  Pankreasautolvse 

{P.  A.  Levene)  36. 

—  —  imiTierkörper  (A.  Kossei  u.  H.  Steudel)  36. 


V. 

V er brennungs  wärme,  Berechnung  aus 
der  Elementar-Zusammensetzung  (E.  Voit) 
223. 

Verseifung,  Theorie  des  Prozesses  (J. Lew- 
ko witsch)  288. 

Viehglück  (J.  Behrens)  190. 


W. 

Wachs,  gelbes,  verfälschtes  (A.W.  van  der 

Haar)  4o0. 
—  portugiesisches  (H.  Mastbaum)  61. 
Wage  für  analytische  Zwecke  (F.  Mach)  294; 

(A.  Gawalowski)  296. 


Wasser,  .Absorotioa  von  Ammoniak  durch 
Meerwasser  (J.  Thoulet)  367. 

—  Apparat  zm:  Entnahme  von  Proben  (A. 
Bulard)  221*. 

—  Bakterien  des  Leitungswassers  von  Buenos 
Aires  (D.  Fernandez)  363. 

—  Behandlung  der  Proben  zur  bakteriologi- 
schen Analyse  (E.  Bertarelli)  370. 

—  Bereitung  von  ammoniakfreiem  (J.  B. 
Weems,  C.  E    Gray  u.  E.  C.  Myers)  366. 

—  Bestimmung  der  bleilösenden  Wirkung  (P. 
Buttenberg)  370. 

—  —  der  gelösten  Gase  im  Meerwasser  (E. 
Rupnin)  870. 

der  Nitrate   und   Nitrite,    Apparat    (E. 

Commanducci)  368. 

der  Oxydierbarkeit  (H.  Noll)  368. 

der  Salpetersäure  (A.  Müller)  368. 

der  Sulfate  (G.  Rossi)  369. 

des  gelösten  Sauerstoffs  (A.  Kaiser  i  369. 

—  Beurteilung  des  Tränk wassers  (Th.  Kaspa- 
rek)  371. 

—  Chlorbestimmung  in  Abwasser  (R.  Schultz) 
371. 

—  Crenothrix  polyspora  in  Brunnenwasser 
(A.  Beythien,  H,  Hempel  u.  L.  Kraft)  215. 

—  Eisenbakterien  in  Eisenwässem  (0.  Adler) 
361. 

—  Enteisenung  von  Brunnenwasser  (G.  Boll- 
mann)  371. 

Vorgänge  bei  derselben  (A.  Schmidt  u. 

K.  Bunte)  360. 

—  Fällung  von  Calcium  und  Magnesium  durch 
Natriumkarbonat  (J.  M.  Stillman  u.  A.  J. 
Cox)  367. 

—  Filtrationseffekt  der  Grundwässer  (G  Kab- 
rhel)  36 i. 

—  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Chemie 
desselben  (A.  Goldberg)  372. 

—  Gewinnung  von  keimfreiem  Trinkwasser 
(Fr.  Ballner)  362. 

—  Grieß'sche  Reaktion  (P.  Pagnini)  369. 

—  Kessclspeisewasscr,  Reinigung  (Brand)  371. 

—  —  sodahaltiges  (A.  E.  Leigthon)  303. 

—  Manganausscheidungen  in  Brunnenwasser 
(C    A.  iNeufeld)  47^^. 

—  Mineralwässer,  Analyse  (E.  Hintz  u.  L. 
Grünhut)  371. 

—  —  Bestimmung  von  Borsäure  darin  (F.  Mu- 
raro) :WJ. 

—  Reaktion  auf  Nitrate  (W.  A.  Blunt)  368. 

—  Reinigung.  Patent  372. 

—  —  von  Trinkwasser  (G.  Erlwein)  'i71. 

—  Thermalwasser  von  Kaplan  (K.  Maghar)  371. 

—  1  rink  Wasserverhältnisse  im  Kegierungs- 
bezirk  Kassel  (A.  Hebebrand)  363. 

—  Unterscheidung  von  destilliertem  und  ge- 
wöhnlichem (W.  Lohmann)  366. 

bakteriologische    (P.   Th.  Müller)   371 ; 

(G.  Q.  Kuata)  371. 
~  —  von  Trinkwasser  (O.  v.  Czadek)  367. 

—  Vorkommen  von  Crenothrix  in  Luftpumpen- 
wasser (A.  Stift)  361. 

Wasser  Versorgungsanlagen  am  Bodensee 
(A.  Schmid)  365. 
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Wftsser,    im    Sommerhalbjahr    1903    unter- 
suchte (H.  Keil)  371. 

—  Reinigung  von  silicium-   und  magnesium- 
haltigen  (0.  Kebuffat)  363 

—  Verunreinigung  von  Brunnenwässern    (K. 
Wittmann)  36:1 

Wasserversorgung  von  München   (Diet- 
rich) 371. 

—  von  St.  Petersburg  (A.  F.  Stahl)  371. 
Wein,  Acetaldehyd  darin  (A.  Trillat)  349. 

—  Anwendung  der  Tierkohle  in  der  Onologie 
(Cari-Mantrand)  354. 

—  Bestimmung  von  Alkohol  (E.  Martin)  761 ; 
(B.  Haas)  762. 

und  Extrakt  (A.  D^michel)  355, 

356. 
von  Fluor   (F.   P.  Treadwell  u.   A.   A. 

Koch)  359. 

von  Glycerin  (A.  Trillat)  356. 

von  Phosphorsäure  (Ch.   Arragon)   356. 

von    Schwefliger    Säure    (E.    Chuard) 

358 

—  Einfluß  der  Kälte  (P.  Carlos)  350. 

—  Extrakt  und  Bouquet  (P.  Garles)  351. 

—  Gipsen  (E.  Alberti)  350. 

—  Inversion  des  Zuckers  in  gegipsten  (G. 
Magnanini  u.  A.  Venturi)  350. 

—  Klären,  Patent  360. 

—  Milchsäure  darin  (L.  Sostegni  u.  0.  Prandi) 
349. 

—  Mistelles  und  Likörweine  (A.  Gautier  u. 
G.  Halphen)  760. 

—  Nachweis  von  Fluor  (F.  Tusini)  859. 
von  unreinem  Stärkezucker  (F.  Wirthle) 

356. 

und  Bestimmung  der  Schwefelsäure  (L. 

Mathien)  357. 

—  oxalsäurehaltiger  (Loosz)  354. 

—  organische  Säuren,  Vorkommen  und  Be- 
stimmung (A.  Partheil  und  W.  Hübner) 
762. 

—  Resinatwein,  griechischer  (A.  K.  Dam- 
bergis)  352. 

—  Säureabnahme  (W.  Seifert)  348. 

—  Seh  wefel  Wasserstoffbildung  ( A .  Osterwalder) 
349. 

—  Süßwein,  Ammoniakbestimmung  (A.  Des- 
mouliöres)  761. 

—  Süß-  und  Likörweine  (Cari-Mantrand)  352. 

—  ülrich's  Kräuterwein  (K  Famsteiner,  K. 
Lendrich,  J.  Zink  u.  P    Buttenberg)  354. 

—  Verbesserung  durch  alkoholische  Fermente 
(F.  Mirto)  347. 

—  Verbesserungsmittel  (B.  Haas)  760. 

—  Vorkommen  von  Nitraten  in  Traubenweinen 
(W.  Seifert  u.  H.  Kaserer)  351. 

Weine,  aufgekochte  von  Montefeltro  (L. 
Sabattini)  351. 

—  Charakterisierung  gezuckerter  durch  Nitrate 
(Curtel)  351. 

—  Süd  italienische  (G.  Paris  u.  F.  Roneali)  360. 

—  von  Cerignola  (P.  Bucci)  360. 
Weinessig  (M.  Mansfeld)  572. 
Weingesetz,   Wirksamkeit  des   neuen   (K. 

Windisch)  355. 


Weinsäure,  Bestimmung  ( F.  W.  Richmr^aoa 
u   J.  C.  Gregory)  290;  (A.  Bornträger)  »V 

—  Nachweis  (J.  N.  Brönstedt)  290. 

—  Wertbestimmung  (De  Saport«)  763. 
Weizen  hier  (B.  Fischer)  177. 
Werderoi  (R.  Otto  u.  B.  Tolmacz)  7^. 
Wicken,  im  Getreidemehl  und  der  mensch- 
lichen Nahrung  (A.  Scala)  297. 

Wollfettwachs  (K.  Dieterich)  429. 
Wolloleine,   Untersuchung  (J.  Marcasson- 

54. 
Würste,    Verfahren    und    Vorrichtung     zur 

Beschleunigung    des    Garkochens.    Patent 

558. 

—  und  Schinken,  Färbung  (S.  Orlow)  555. 

Wurstwaren,  Borsänrezusatz  (K.  Fam- 
steiner, K.  Lendrich.  J.  Zink  u.  P.  Batten- 
bei^)  168. 

Würze,  DampfkochuDg  (G.  Barth)  178. 

—  Einfluß  der  Glasigkeii  etc.  des  Malzes  (J. 
Jalowetz  u.  G.  Ewald)  173. 

—  Farbbestimmung  (H.  Uanow)  506. 


Xan  thinkörper 
Micke)  257. 


der    Hefenextrakte     (K. 


Y. 


Tlang-YlangöL  Verfahren  zur  Darstellung 
I         von  künstlichem,  Patent  441. 
'  Yohimbin,   Farbenreaktionen   (G.   Meill^re) 
163;  (ütz)  346. 


Z. 


Zein,  Hydrolyse  (L.  Langstein)  25. 
Ziege nmilcn  (P.  Buttenberg  u.  F.  Tetznei) 
270. 

—  Nachweis  in  Kuhmilch  (R.  Steineg^er)  396. 

—  der  Rhön-Zieffe  (Th.  Omeis)  94. 
Zimmet,  Fälschung,  neue  (W.  SchmitzDa- 

mont)  51. 

—  Untersuchung  (A.  Beythien,  H.  Hempel  u. 
P.  Bohrisch)  566. 

—  verschiedene  Arten  (J.  Hanuä)  669. 

—  Zuckergehalt    (O.  v.  Czadek)  51. 
Zimmetöl,  Ceylon-Zimmetöl  (H.   Walbaum 

und  0.  Hüthig)  53. 

—  Nachweis   von   Nelkenöl    (J.   F.   A.  Pool) 
436. 

Zinn.  Bestimmung  im  Weißblech  (H.  Angenot) 
715. 

—  Nachweis  und  Bestimmung  in   Nahrungs- 
mitteln (A.  J.  J.  Vandevelde)  676. 

—  und    Blei,    Gleichgewicht   bei    Gegenwart 
ihrer  Salzlösungen  (0.  Sackur)  253. 

Zitronensäure  (J.  Meyer)  612. 
Zucker,  Bestimmung  (G.  Sonntag)  285;   (F. 
Duchäcek)  629. 

—  —  jodometrische  (M.  Buisson)  287. 
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Z  ucker,  Bestimmung  kolorimetrische  kleiner 
Mengen  (Ventre)  286 ;  (H.  P.  Pellet)  286. 

schnelle  in  Hüben  (F.  B.  Wood  und  R. 

A,  Berry)  303. 

—  —  Verwendung  von  Quecksilbernitrat  (G. 
Patein  und  £.  Dufan)  287. 

der  Grade  Balling  (R.  Salich)  703. 

—  —  von  Phenylhydrazin  in  Hydrazonen  und 
Osazonen  (S.  Grimaldi)  35. 

—  Bewertung  von  Sand-  und  Krystallzucker 
(F.  Strohmer)  699. 

—  Diffusion  im  Großbetriebe  (K.  Andrlik)  705. 

—  Drehung    spezifische    der    Saccharose    (0. 
Schonrock)  704. 

—  Gärung  von  Zuckerrohrsaft  (G.  H.  G.  Sprank- 
ling)  303. 

—  gelblichgrauer,  Ursache   der  Färbung  (Y. 
Nikaido)  699. 

—  Gewinnung  von  Fruchtzucker  aus  Cichorien- 
Wurzel,  Patent  706. 

—  Herstellung  Yon  Weißzucker  (Herzfeld)  705. 

—  Löslickeitin  NichtzuckerlOsnngen  (J.  Schnell 
und  W.  Geese)  705. 

—  Nachweis  von  Rohr-  in  Milchzucker  (C.  E. 
Carlson)  304. 

—  Reaktion  nach  Fehling  (E.  Schaer)  284. 

—  Reinigung  des  Saftes  in  Rohrzuckerfabriken 
iStutzer)  705. 

von  Bistrontiumsaccharat ,  Patent  305. 

von  Rohzucker  durch  Kalk,  Patent  706. 

—  Rückgang  von  Rohrzucker  bei  der  Aufbe- 
wahrung und  beim  Transport  (H.  C.  P. 
Geerligs)  304. 

—  Saturation  im  Großbetriebe  (E.  Andrlik)  706. 

—  Seliwanoff'sche  Reaktion  auf  Ketozucker 
(H.  Rosin)  33. 

—  Überhitzungsprodukte  (F.  Stolle)  702. 


Zucker,  Untersuchung,  mikroskopische  der 
Lagerungsrohzucker  (Zettnow)  701. 

—  un vergärbarer  in  Zuckerrohrmelassen  (H. 
Pellet  und  G.  Meunier)  699. 

—  Veränderung  der  Fehling'schen  Lösung  (L. 
Rosenthaler)  629. 

von  Rohzucker  beim  Lagern  (A.  Herz- 
feld) 700;  (F.  Strohmer)  702;  (C.  Stiepel) 
706. 

—  Verarbeitung  von  Raffinadefüllmassen,  Pa- 
tent 805. 

I    —  Verschwinden  von  reduzierendem  im  Zucker- 
rohr (H.  W.  Wiley)  696. 

—  Viskosität  von  Rohrzuckersyrupen  (H.  C. 
P.  Geerligs)  305. 

—  Wasserbestimmung  (H.  C.  P.  Geerligs)  304. 

—  Wertschätzung  des  Erysta  11z uckers  (M. 
K.  Wasilieff)  706. 

—  und  Alkohol  (A.  Stutzer)  228. 
Zuckerabläufe    stickstoffhaltige    Bestand- 
teile (F.  EhrUch)  698. 

Zuckerarten.  Trennung  durch  die  ^-Naph- 
thylhydrazone  (A.  Hilger  und  S.  Kothen- 
fusser)  337. 

Zuckerhaltige  Lösungen,  Verfahren  zur 
Reinigung,  Patent  305. 

Zuckersäfte,  Eindampfen  bei  Gegenwart 
von  Aluminium  Verbindungen  (J.  de  Grobert) 
705. 

Zündhölzer,  phosphorhaltige  und  phosphor- 
freie (G.  Kaßner)  882;  (W.  Jettel)  383. 

—  Verbot  des  weißen  Phosphors  (G.  Lunge) 
383;  (W.  Jettel)  383. 

Zündwaren,  Fabrikation  im  Jahre  1902  (W. 
Jettel)  383. 

—  des  Handels  und  ihre  Untersuchung  (K. 
Fischer)  881. 
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Druck  der  Kgl.  Univertitiudmekcrei  TOn  H.  Scttrtt  in  Wflnbarg. 
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